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A sugerencia del Profesor Dr. Jerónimo Angli, mi padrino 
de tesis, encare en su oportunidad el estudio del tema "Contribu­
ción al conocimiento del lúpulo, argentino* Estimación de su cali­
dad cervecera11* En el se han analizado la mayoría de las varieda­
des de lúpulo argentino comercial y experimentales, cuyas caracte 
rísticas han permanecido prácticamente ignoradas hasta el día de 
hoy, a juzgar por la escasa bibliografía al respecto*
En este trabajo'se le ha dado particular importancia a la 
parte monográfica, que se inicia con los antecedentes históricos 
referentes al lúpulo para terminar con una reseña respecto al lu 
pulo en nuestro país, con el objeto de poder contar en nuestro 
idioma con un trabajo que reuna el de numerosos investigadores, 
dispersos en una frondosa bibliografía en diversas lenguas y para 
facilitar en lo posible, el trabajo de algún estudioso que desee 
ahondar en este tema* El mismo objeto persiguen las ciento ochen­
ta y ocho citas bibliográficas que se incluyen en este trabajo*
Debo dejar sentado aquí mi profundo agradecimiento a las 
autoridades de la Cervecería Argentina Quilmes, S» A*, señores 
Baenninger y líuldórfer, al permitidme el acceso al Laboratorio y 
Planta de Elaboración del citado establecimiento, así también co­
mo el haberme facilitado las muestras de lúpulo necesarias para 
hacer posible la investigación, llevando a la práctica la tan de­
seable cooperación entre la Universidad y la Industria y vicever­
sa.
Llegue también mi gratitud al Jefe del Laboratorio Quími­
co, señor Eduardo González Lanuza y colaboradores, quienes al 
brindarme desinteresadamente toda su experiencia sobre el tema, 
orientaron y facilitaron la tarea emprendida*
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Tan osduro como su mismo origen, es la historia del nom - 
bre de esta planta* La palabra "humulus” deriva del viejo latín 
y es de incierta derivación; ,!lupulus" es el diminutivo de "lupus” 
(lobo). 31 vegetal fue llamado por Plinio (l)j (2), (3), "lupulus 
salictarium", o sea, "lobo de los sauces”; porque en estado sil - 
vestre crece entre los sauces y mimbres, trepa por ellos y llega 
a prenderse ton tenazmente que termina por matearlos»
"Humulus", como se ha dicho, probablemente deriva del la - 
tin "humus”, por ser el lúpulo una planta rastrera» Posteriormen­
te originó la palab./" :ce>. "humule” o "humplc”, la danesa ”nana- 
humle", "chrncl" en Bohemia y quizá "hymcl” en persa, "húmala” en 
finlandés, "homlo" en húngaro, "houblon" en francés y "hop” en 
ingles (h).
Al introducirse el lúpulo en Alemania se crearon las Palaz- 
bras "hubulus" y "hura", de las cuales se origino "Hopfen". Opina 
Voltz que la palabra "Hop" proviene de la raíz germana "Hop" o 
"Hupfen", que significa saltar, que se aplicó al lúpulo debido a 
la rapidez de su crecimiento, pero es probable que todas estas 
palabras hayan tenido su origen en "chmcliu, de prodedcncia esla­
va, con laque antiguamente se dcsignctba a una bebida que sin ser 
aguafdiente, producía la embriaguez. Actualmente se denomina así 
al aguardiente y al estado de embriaguez que provoca*
Por los contactos que existieron entre germanos y eslavos, 
"Hopfen”, "hubulus” y "chmeli" se propagaron y se fueron alterando 
de generación en generación.
Ho se sabe a ciencia cierta cuál es su patria de origen, 
aunque es opinión muy generalizada que el lúpulo es originario de 
Asia y que fue traído a 3uropa por los esquistas o sármatas, que 
vivían a orillas de los ríos Don y Dniéper, aunque muchos contra­
dicen esto y afirman que es originario de 3uropa misma. Lo cierto 
es que recién se difundió ampliamente en este continente después
¿i ►*
de la migración de loq pucbluM, rutes del año 1000.
Zxisten varios puntos, según Badermann (5), en los cuales 
se apoya la creencia de que el lúpulo era desconocido en Alemania 
por lo menos con el empleo que se le da hoy, antes del Imperio R(> 
mano:
1£» no se ha encontrado, aún en lás mas antiguas crónicas, 
ninguna indicación de que el lúpulo haya sido empleado en la fa - 
bricación de la cerveza;
2Q: en las crónicas en que frecuentemente se señalaban plan 
tas útiles, no hay ninguna referencia con respecto al lúpulo o 
planta parecida;
3^: en algur-s íses europeos, por ejemplo Inglaterra y 
Suecia, recién se incorporó el lúpulo en la fabricación de la cer­
veza en el siglo XV ó XVI. Pi Valafied Strab en el siglo IX, ni
Aemilius Hacer en el siglo X lo mencionan para nada.
Existen documentos de la cSoca de Cario Iíagno (antiguas le­
yes de los Francos), en las que se mencionan las plantas útiles a 
cultivarse en los jardines imperiales, sin que nada indique al lú­
pulo* Tempero, se conserva un documento de donación de un jardín de 
lúpulo del año 7Ú8 (que se encuentra en la colección del Dr.
Prechtl (6)) firmado por Pinino el Breve (padre de Cario Iíagno),
lo que indica que era conocido. Si se hubiese empleado en cervece­
ría, tanto en este escrito como en los anteriores habría, sin dv -
da, alguna refercncia, puesto que Cario Iíagno cstablcbió cervccc - 
rías en sus palacios, llamó a trabajar a su servicio a los mejores 
cerveceros de la época y dictó '‘preseri-ciones sobre la elabora - 
ción de la cerveza11.
Los primeros datos certeros sobre el empleo del lúpulo en 
cervecería datan del siglo XI. Ya-en el año 1070 se cultivaba en 
los alrededores de Kagdcburgo y la abadesa Hildcgar.d de Pignia en 
1076 lo menciona como agregado a la cerveza.
Desde el siglo XI en adelante, el empleo del'lúpulo se.hizo 
general y su cultivo se extendió á los lugares donde no se culti • 
vaba la vid.
De los Birlos XIII y 3ÍV se tiene doc mentación mediantc 
la cual se comprueba 1« donación de numerosos cultivos de lúpulo 
por parte de los señores feudales a los conventos y principes de 
la Iglesia^ que llegaron poco a poco, a poseer en esta forma, 
enormes plantaciones para la provisión de sus cervecerías*
Ye» en el siglo XIV el cultivo del lúpulo estaba arraigado 
y difundido en Alemania y durante el siglo XV y XVI 1? a a ser 
algo típico en Baviera y Boheinia. KL cultivo del lúpulo en Hallcr 
tau (Baviera) nc solamente es el más antiguo, sino que siempre 
ocupado el primer lugar dentro de Alemania, oon más de la mitad 
del área cultivada con lúpulo de todo el peas (6)»
Son también numerosas las poesías, leyendas y dichos popu­
lares de eslavos y germanos en los cuales se habla del lúpulo, lo 
cual confirma la creencia de q’:c estos pueblos desde épocas muy 
tempranas lo Conocían y cultivabe.n» Los eslavos lo consideraban 
aliado del amor y patrono de los matrimonios y los polacos lo usa­
ban durante la ceremonia nupcie-1, colocándolo en forma de corone» 
sobfc la cabeza, de le» novia»
En Inglaterra en lúpulo no alcanzo' difusión hasta le época 
de Enrique VIII, si radicarse en Acnt numerosos inmigrantes flamen 
eos: sin embargo, su introducción fue' objeto de mucha oposición 
por considerárselo como una hierba» inútil, he»sta que en 1 fue 
prohibido su cultivo por decreto del Parlamento, aduciendo que el 
lúpulo "torna melancólica alas gentes" (7)«
Pero no solamente detractores tuvo el lúpulo» Thomas
Tusser (8) en su obra "Quinientos puntos de buena agricultura", c- 
ditada en 1557, ya le reconocía valor cervecero y al respecto de - 
cía: "31 lúpulo... yo... lo enaltezco" debido a ouc "¿1 fortalece 
la* bebida de malta"•
liucho más lc-rga podría ser aún la acumulación de datos y ci­
tas respecto a la historia y origen del lúpulo, pero creo que con 
lo expuesto bastará para darnos una idea de lo remoto y tradicio - 
nal que es este cultivo, de cuyo origen podría decirse con razón, 
empleando una frase repetida, que se pierde en la noche del tiempo.
•■* ^* *«•
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CAPITULO II
DESCRIPCION Y CLASIFICACION BOTANICA DEL LUPULO
Lúpulo es el no bre vulges? de la especie Humulus Lúpulos L., 
genero Humulus, tribu canabinaocas, familia Urticáceas, orden apé­
talas supc-rov¿ricas, clase dicotiledóneas*
Se caracteriza esta especie por tener flores dioicas brac- 
teadas; las masculinas oon el cáliz de oinco sépalos iguales, íp' 
brisados durante la prefloración; estambre cinco, opuestos a los 
sc-palos, con filamentos cónicos filiformes; anteras oblongas, api- 
culadas, erectas, biloeulares, con celdillas dehiscentes longitu­
dinalmente; flores femeninas dispuestas en amento subgloboso; cá­
liz mono se*palo cscamiformc; ovario obtuso, comprimido, unilocular, 
uniovulado; estigmas dos, filiformes, cstigmatosos, hirsutos; fru­
to estrobiíiforme; aquenio globoso lenticular, resinoglanduloso; 
semilla péndula; embrio'n hcxalbuminoso, con cotiledones lineales;
tallos volubles hacia la izquierda, hojas opuestas, pccioladas, 
dentadas (1).
H. lupulus
Se conocen tres especies, incluidas en el género Humulus;
L., el lúpulo común europeo; H. amcricanus Hutt., ori-
ginario de la costa este de América del Porte , desde Cenad/ a Hvc-
va líe jico, se debe al nortcamcriban^cuyo estudio y clasificación
Thomas Uuttall (1786 - 1859) y el H. japonicus Sicb. y Zuce*, ca­
tudi ado por los alemanes Philipp Franz von Sicbold (179^ " 1866) 
y Gcrhard Zuccarini (1797 “ iBMB).
T.-nto la especie europea como la americana son apreciadas
por el valor cervecero de sus inflorescencias femeninas. -31 H. ja­
ponicus carece de glándulas de lupvlina y por lo tanto, no tiene 
aplicación en cervecería, pero en cambio, como es de crecimiento 
rápido y de un herooso color verde .oscuro que se conserva hasta 
el otoño, encuentra, empleo como planta decorativa en parqueo y 
jardiñes.
Sailcy (2) ha reunido los principales caracteres diferen - 
cialcs de estas tres especies en la forma que sigue-
Hojas de 5 ~ 7 lóbulos profundos; pistilos caducos no muy
•* Q w*
largos en los frutos; las bractcas angostas y acuminadas; pe cul­
tiva para ornamento;
1. - H, japonicus
Hojas por lo común trilobadas; pistilos caducos muy largos; 
conos de escamas anchas y obtusas o solamente cortas y agudas; se 
cultiva exclusivamente por su lupulina;
2. - H. lupulus
Lóbulos atenuados en el ápice; finamente- dentados;
3. - H.¿mcricanus
21 lúpulo tiene dos clases de tallos: unos son largos y vo- 
lublcs y los otros laterales y no volubles son más cortos y porta­
dores de hojas e inflorescencias» Las hojas son opuestas en los 
nudos deí tallo principal, como también en las ramas laterales»
Como hemos dic?^o, el lúpulo es una planta dioica, es decir 
que tiene las flores de cada sexo en pies separados!
La planta macho tiene sus flores en racimos parecidos a 
espigas, sobre las ramas laterales. Las plantas macho en flor&cion 
son productoras de polen durante un lapso apreciable, calculado 
termino medio, en veinticinco días, que es llevado por medio del 
viento y de los insectos, a considerables distancias»
Para obtener lúpulos con semillas, generalmente se cultiva 
una planta macho por cada cien hembras, rísto se hace generalmente 
en las estaciones experimentales, porque los cultivos industria - 
les existe especial interés, por razones que después se estudia - 
rán, en obtener lúpulos sin semillas, para lo cual se aconseja 
evitar con especial cuidado la polinización y para ello, el pri - 
mer cuidado es suprimir la presencia de las plantas masculinas.
Cada flor masculina, cuyo dibujo esquemático se ve mas ade­






A La planta hembra produce r¿r?as oue con portadoras de
los conos o estróbilos, formadas por gran cantidad de brácteas dis­
puestas separadamente sobre un pequeño eje en zig-zag, de unos dos 
centímetros de largo, conocido oon el nom­
bre de "fibrón" o "cordón”, sobre el cual 
se insertan las brácteas.
ástas pvec’en ser de dos clases;
bractcolas de forma ovalada, que llevan 
las flores hembras y la semilla en su-axi- 
la y br¿cteas estipulares, algo mas pequp 
ñas que las bracteolas*
¡o
Las'brácteas son de color amarilleo
* *
,to verdoso en la madurez y de fóiraa oval 
alargadas; son delgadas, con nervaduras, 
en abanico desde la base y en redecillas 
hacia la parte superior y de consistencia
papirácea*
•*
lúpulo maduro constan de un eje central, n,Los conos del
| i-J'
bracteas, 2 n'br&cteolas y 2 n frutos u ovarios abortivos, siendo 
to n húmero qu'elosciia entre ocho y cincuenta; el''promedio de los 
~lúpulos"itfgle'seV c's^quihc’e
M 3 M
Existe en la base de cada bróetca, en la superficie de los 
aquenios y en lc<,s caras interiores de las bracteolas, abundante 
cantidad de glándulas de lupulina, pequeñas, cupuliforines y trans­
lúcidas» Según Trecul, que estudió profundamente-las glándulas de 
lupulina, tienen su origen en la diferenciación de una célula epi­
dérmica, que por división origina, dos ce'lulas pie, mientras que 
las células superiores se multiplican, convirtiéndose en secreto­
ras* Posteriormente se origina la glándula oupuliforme, oonstitu7 
da por una base estrangulada y una masa celular turgente, debido 
a la acumulación de productos de secreción: la lupulina (>»)•
Es una sustancia aceitosa, transparente, de color amarillo 
dorado, pero que al madurar la flor se vuelve turbia y opaca, to­
mando un aspecto similar al del polen o de la flor de azufre; en 
ella radica el valor comercial del lúpulo»
La flor, considerada aisladamente, consiste en un pistilo 
ovulado y dos estigmas papilares, notablemente expuestos durante 
la época en que pueden recibir el polen.
Sea fecundada o no, los estigmas muereri y las brácteas y 
el fibron se alarga, produciendo estróbilos padecidos en su forma 
a la piña del pino. En el caso que haya sido fecundada, los conos 
que se originan son más apretados y algo mas giandes que aquéllos 
que no lo han sido. Según Salmón y Judos, llegan á alcanzar el db- 
bíe de tamaño de los lúpulos no fertilizados (o).
Pueden estas plantas desarrollar un sistema de raices gran­
de y vigoroso, llegando en plantas viejas a tener más de un cente­
nas de brotes, en forma de una gran corona.
Además de las raices principales, desarrollan una gran can­
tidad de raices adventicias; ¿clgunas de estas dsn origen a protu- 
ber anclas de regular teman o, semejantes a papas, que sirven para 
almacenar reservas alimenticias bajo la forma de almido'n.
En tierras flojas, que son las más convenientes para el cil- 
r *
tivo, las raices llegan a penetren* hasta profundidades que osci - 
lan entre los 5»5o y 6 metros, pudiendo extenderse paralelamente 
al suelo en un radio de un metro alrededor de la planta»
- 9 -
Los trozos de rizoma son los que se emplean gen.eralmen'te 
para la propagación de la planta, pudiéndose emplear t&mbien bro­
tes de lefc planta con una pequeña sección de la. corona, tal como 
se hace en muchos países europeos.
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« CAPITULO III
USOS DEL LÚPULOu 1 - - - - - | - ir,
21 empleo del lúpulo en cervecería es, como ya ae ha dicho, 
relativamente reciente en comparación con loe usos que antiguamen* 
te se hacia de este vegetal.
Se utilizaba desde épocas remotas en preparaciones medici ••- 
nales entre ios romanos y los árabes y esta practioa perduró en 
Europa hasta el siglo XIX, en forma de pomadas, tinturas, macera - 
ciones, polvo, extractos, infusiones, etc i, de las distintas par - 
tes de la planta: raíces, tallos, hojas, bavia, brotes, flores y 
cortos, atribuyéndose! propiedades curativas de distintas afeccio­
nes humanas*
Según distintos autores de temas de medicina de la antigüe­
dad, las diversas fórmulas curaban la sarna, aliviaban la enferme­
dad de la gota y otras análogas.
i
Aún modernamentecomo la mayoría de las plantas amargas, 
se la usa para combatir la inapetencia, debilidad du las fuerzas 
digestivas, catarros crónicos, atonía, etc»; la raíz del lúpulo 
suele emplearse por ser sudorífica»
Diversos trabajos se han realizado sobre el contenido en 
¿loaloides del lúpulo (1)» También se han estudiado sus propieda­
des hipnóticas, llegándole a la conclusión dé que los principios 
activos que condicionan áu acción terapéutica e hipnótica radican 
en los principios amargos* Asimismo se ha comprobado que los acei­
tes esenciales carecen de est&s propiedades (2^*
Podemos añadir me en terapeutioa se lo emplea como tánico 
y que actúa sobre el sistema nervioso debido a los principios nar­
cóticos que contiene, empleándosele con ventaja en las fiebres 
intermitentes, en diversas enfeimedades crónicas de la piel y con-
' A >
tra las lombrices intestinales. .Encuentra también aplicación como 
poderoso anafrodisíaco. El extracto se administra, para este tra­
tamiento, en dosis de 0,2 a £ g y el polvo de lupulina de 0,5 a 2g<
El lúpulo formaba parte también de diversas bebidas antiguas 
11 -
entre ellas el hydromel ruso del siglo X y una bebida tjugxna®* a» 
la India»
Aún hoy día, en los listados Unidos de Norte .América se lo 
emplea como condimento y los brotes jovenes se usan como alimento 
en algunas partes de Europa (3)» en la misma forma en que se con­
sumen los espárragos 3 en España se los conoce bajo el nombre de 
lupios» Contienen una fuerte cantidad de acido ascorbico (vitami­
na C) (M-), (5), después de diez minutos de ebullición se reco­
ce a un 30 El agua de hervido puede emplearse para la prepara­
ción de sopas, ya que retiene un 2o % de la vit&mina C» Según les 
autores citados, reviste un positivo interés desde el punto de 
vista alimenticio y la recomiendan como legumbre de primera cali - 
dad y de excelente sabor»
En el continente europeo son utilizados los oonos agotados 
(heces de lúpulo) como complemento de la alimentación del ganado 
lanar» Aubrey (6) sugería ya en 1G96 que el lúpulo agotado, mez - 
ciado con granos cerveceros también usados, podrían ser empleados 
como alimento de los animales domésticos» Wardle en 1900 propo - 
nía el mismo empleo, usándolo mezclado con la espuma proveniente 
de la precipitación de las albúminas del mosto cervecero, convenien 
temente secado. En otras oportunidades se sugirió, con éxito, mez­
clar el lúpulo agotado con melaza, aprovechando que es un buen ab-* 
sórbante, siempre con el mismo objeto de servir para alimentar el 
ganado» Pero actualmente, desde el punto de vista nutritivo» se 
considera que el lúpulo agotado es un alimento pobre, pues sola­
mente una quinta parte de su nitrógeno y materias hidrocarbonadas 
son asimilables»
Posiblemente, el empleo más común que encuentra el lúpulo 
agotado es el de fertilizador para huertas y jardines, previa adi­
ción de sustancias químicas inorgánicas,” tales como compuestos de 
nitrógeno, potasio, acido fosfórico, etc.» W:ndischlo recomienda 
especialmente para el cultivo de la frutilla»
El tratamiento del lúpulo agotado con vistas a la prepara -
- 12
ción de abonos fue encarado en forma empírica durante mucho tiem­
po, hasta que H. ITicol (7) estudio a fondo el tema*
Llego a la conclusión de que el valor m^s importante de un 
abono vegetal es la relación de carbono a nitrógeno, que es tanto
4
más satisfactoria cuanto más se aproxima a la, relación 15 Ó 20 a 
.1* Los lúpulos agotados muestran una relación menor que la mencio 
nada, siendo un excelente vehículo para incorporar nitrógeno al 
suelo, convenientemente mezclado con otrosnHktóriales pobres en 
trógeno y muy ricos en carbono.
Es un buen formador de humus y en California,es apreciado 
debido a. la calidad y textura que proporciona a los suelos.
Debido a su.estructura (el lúpulo agotado y seco se presen 
ta como delgadas hojas secas), con los distintos tipos de abonos 
preparados con diversas sustancias inorgánicas, existe siempre-el 
riesgo de la combustión espontánea, si llega a elevarse algo la 
temperatura.- A fin de prevenir- estos riesgos, el material fertili 
zante es presentado en el. comercio en forma tal que no pued6 ha­
ber contacto entre los distintos componentes hasta el momento de<
su empleo.
Además, de los zarcillos jóvenes de las plantas de lúpulo 
se extraen ceras vegetales y materias colorantes pardo rojizo; 
las cenizas de los lupulares quemados se usaron en un tiempo *pa - 
ra la fabricación de cristal de Bohemia de primera calidad y en 
Rusia se emplea un agua para oscurecer el color de los cabellos 
en la que interviene el lúpulo como uno de sus constituyentes.
Ya en el año 19^1 se llegó a obtener tejidos, en los Esta­
dos Unidos de Mor te América, con las fibras de lúpulo y además 
la ”Estaoi'n de Agricultura Experimental de Oregón", con fondos 
proporcionados por el "Instituto Cervecero para las Investigacio­
nes del Lupulo1', continúa los estudios conducentes al mejor apro­
vechamiento de las fibras de lúpulo.
En Suecia existe la industria dometica del hilado de las 
fibras de lúpulo (8), con las que se obtienen telas muy resisten­
tes; sin embargo, presentan el inconvenientede no poderse blan - 
quear. Para obtener la fibra se extienden las plantas sobre los
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techos de 1&3 casas, conveniente’ ente protegidas del viento, para
♦
luego deán en Uxorias y obtcnci* las fibras qúe luego se hilan»
Como otros empleos modernos del lúpulo podemos enumerar los 
Siguientes; para reemplazar al mimbre en diversos usos y para la 
Obtención de tablas prensadas de celulosa; también se ha intenta­
do fabricar con el papeles, aunque este proposito no ha sido po -
> I 
sible llevarlo a la práctica con éxito debido a la poca longitüd 
de la fibra*
También se ha intentado, mediante fermentación bacteriana, 
(Langwcll y tlóyd Hind en 1923), obtener celulosa del lúpulo ago­
tado, pero no se obtuvo pleno éxito del intento debido a que las
»
trazas de cobre que •variablemente contiene, inhibe el de sarro -
*
lio de las bacterias»
Las posibilidades de utilización del lúpulo no han termina­
do, seguramente, con las hasta ahora mencionadas; el ingenio y la 
necesidad harán sin duda, que el hombre le encuentre nuevas apli­
caciones» Agí, por ejemplo, en Italia durante la última guerra, 
debido a la escasez de materias grasas que soportaba la península 
hizo que se intentara extraer el aceite de las semillas de lúpulo, 
aprovechando el alto contenido en ácidos grasos (25 - 28 Al 
principio tal aceite encontró aplicación como lubricante; más 
tarde, con una peqbeña purificación se le empleo en la manufactu­
ra de jabones y posteriormente, sometido a una cuidadosa refina - 
ción se le usó para la alimentación humana»
Debe dejarse sentado, sin embargo, que el uso comercial 
del lúpulo corresponde a su utilización en cervecería (cerveza 
y bebidas malteadas) y su aplicación en diversos extractos, tóni­
cos y j árabes.
La costumbre de lupular la cerveza tiene su origen en ob­
servaciones empíricas y debe ser atribuida a los alemanes o rusos, 
por lo menos a partir dc-1 siglo XIV, debido a las cualidades aro­
máticas y preservativas que tiene. Por tales razones, en el año 
1792 Samuel Child (9) escribía: "3n el verano será necesario co-
ik -
locar una pequeña cantidad de lúpulo dentro del recipiente que re­
cibe el mosto de la croa de braceo, para prevenir su acidez".
31 progreso en la técnica de la elaboración de la oerve 
y el empleo de los distintos elementos que en ella intervienen han t f 
sido productos del empirismo y solo hace relativamente poco tiem­
po ha tenido cabida en ella la especulación científica.
Así se la llegado a la conclusión que el papel del lupulo 
en la elaboración de la cerveza no se concreta a los citados an - 
teriormentc (amargor y poder preservativo), sino que tiene acoioS 
como agente de precipitación y clarificación, por su propiedad 
de precipitar las proteínas durante c-1 cocimiento; aumenta la es­
tabilidad coloidal y favorece la formación y retención de espuma.
Recapitulando, podemos atribuir al lúpulo en la fabrica - 
ción de la cerveza, las siguientes propiedades:
1QJ Confiere a la cerveza un sabor suavemente ¿margo, de­
bido a los ácidos amargos y a las resinas blandas;
2c* contribuye, mediante el poder preservativo de las re­
sinas blandas y ácidos amargos, a la conservación de la cerveza;
32; es un agente precipitante de las albúminas por medio 
de los taninos que contiene y confiere estabilidad coloidal por 
lad”pcctinas;
M-o; influye en la formación y retención de espuma mediante 
los ácidos ¿mergos que contiene (humulona y lupulona)}
52*. proporciona cualidadco aromáticas, debido a sus aceites 
esenciales.
Es, como vemos, una función sumamente vasta la que desem­
peña este elemento constitutivo de la cerveza, que analizaremos 
detalladamente ouando estudiemos los constituyentes del cono del 
lúpulo.
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DISTINTAS VARIEDADES DE LÚPULO
* i i<. o —»■—i «i ■■ **■*■ ~ ■■■ ■■■ — !«
El lupúlo europeo es considerado como derivado de una so 
la especie (Humulus lupulus), pero son numerosas las variedades 
que existen de él, algunas producidas solamente por razones cli­
máticas y otras, por el trabajo del hombre.
Estas diferentes variedades llevan generalmente el nombre 
de la localidad de donde proviene, el cultivador que la obtuvo o 
alguna otra otra propiedad que caracterice a la variedad en cues- 
tion.
la obtención de estos tipos distintos de lupulo es debido 
a la adaptación de un tipo perfectamente homogéneo a las caracte­
rísticas del terreno en donde ha sido cultivado y a las condicio­
nes climáticas durante períodos a veces sumamente largos, de dos 
a tres siglos.
El trabajo del hombre también interviene a menudo en la 
obtención de nuevas variedades, persiguiendo un fin determinado. 
Así, puede citarse el caso de E. 3. Salmón, del South-Eastern 
Agricultural Oollege, de Wye, Kent (Inglaterra), que luego de 
treinta y cinco años de trabajo obtuvo mediante hibridación, nue­
vas variedades de lúpulo, on las cuales combinan las propiedades 
mas deseables de un buen lúpulo cervecero, tales como el aroma, 
el amargor, la proporción de resinas blandas y por consiguiente, 
el valor preservativo, abundante cosecha y facilidad de recolec­
ción.
Entre estas nuevas variedades podemos citar las Brev/er’s 
Favourite y Brev/er’s Gold, Eillpocket y Quality Hop (1).
Para obtener subvariedades en muchas estaciones experircen- 
tales se recurre a las semillas, que son parecidas a un grano de 
mijo, pero de color amarillo oscuro. Se hacen germinar las semi­
llas en camas calientes, sembrándolas en septiembre u octubre y 
se transladan a un vivero al comienzo de diciembre.
En el segundo año ya se ve si se ha obtenido alguna nueva
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variedad; este método se puede usar para refinar el lúpulo sil­
vestre y obtener varicdeidcs de mejor rendimiento, mediante cru- 
zami cnto s*
LÚPULOS INGL3S2S
Los lúpulos ingleses, para su comercio, han sido clasifi­
cados en grupos diferentes, tales como el Golding, Golding Va - 
rietics, Pvg~lc's, Tolhurst, etc.
La variedad Golding fue obtenida en el siglo XVIII con va­
riedades de lúpulo de Ganterbury por el cultivador de ouien 11 
va el nombre la variedad y está muy extendida en los distrito 
de Worcester, 3ast IZent y Hereford (Inglaterra)»
3ntre las variedades del Golding (Golding Varieties), ci­
taremos el lúpulo Coob, obten?.do por Lacobo Cobb en 1881 (2) y 
el Tutsham, de no tan buena cclidad como los anteriores.
La variedad Pugfle se cultiva mucho en IZent, Sussex, Wor - 
cester y Hereford (Inglaterra); es rico en lupulina, pero no de 
tan buen perfume como el Golding.
Pueden mencionarse otras variedades, aunque no de caracte- 
rí ticas tan sobresalientes y por consiguiente, menos aprecia - 
das en el mercado, tales como el Tolhurst, similar al Prolific 
(prácticamente extinguido) y el Colega.te (obtenido por ,D* Cole- 
gate en 1805), que por ser pequeño y de madurez sumamente tar - 
día ha dejado de cultivarse, aunque el producto obtenido era de 
muy buena calidad.
Los ingleses tienen dedicado al objeto de mejorar las va - 
riedades de lúpulo con qi e cuentan, diversas estaciones experi - 
mentales, entre las que podemos citar las de VTye y Uast ¡íalling, 
que periódicamente dan á conocer los resultados que se han ob - 
tenido (3), (*<•)•
LÚPULOS ALaízd'^S
Los lúpulos alemanes han sido siempre considerados de bue­
na calidad. 3s tradicional el cultivo del lúpulo en este país y
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ros en lupUlar la cerveza*
Las variedades más importantes de lúpulo cultivadas en A- 
leraania son, s.in duda* las de Hallertau, Spalt y Hersbruck en Ba- 
viera* Tettnang en los alrededores de Rotteroberg, Herremburg y 
Welderstadt en Wurtemberg, siendo la primera de las nombradas, ■* 
variedad alemana 'redominante.
La región de Hallertau ocupa mas de la mitad del área cul­
tivada con lúpulo de toda Alemania, llegando en oportunidades al 
75a>» En el año 1936 ocupaba el 66/¿ del área total destinada a es­
te cultivo* es decir ^AC7 hectáreas, según datos del "inisterio- 
de Alimentación de Berlín (5)«
Los cultivos son realizados en pequeñas superficies de 20 
a 100 hectáreas, con l.OCC a 2.000 plantas, por un número de cul­
tivadores superior a los 8.0C0.
En Hallertau se cultiva una sola clase de lúpulo, cuya ca­
lidad se trata que sea la mejor, mediante rigurosa selección de 
las plantas e inmediata eliminación de las que no reunan las con­
diciones necesarias*
El comercio del lúpulo está sujeto a una severa reglamen­
tación que fiscaliza el producto y la totalidad del lúpulo de pi__ 
mera clase es certificado y sellado por las autoridades correspon­
dientes, para que de este modo la garantía sobre calidad y origen 
sean completas* El lúpulo de segunda clase, que no es sellado, so­
lamente puede ponerse en el mercado cuando se agota la existencia 
del de primera*
La variedad cultivada en Spalt (Baviera) es una de las que 
más alto precio alcanzaba en el mercado mundial, habiendo llega - 
do a cotizarse tres veces más que los de otras procedencias* Es 
una variedad temprana, pero menos rendidora que las otras*
Los lúpulos dé Hersbruck son en general de bu en aspecto* 
aroma agradable y contenido en lupúlina abundante, comparable a 
los mejores de otras procedencias*
La Estación Experimental de Zunich ha publicado análisis 
comparativos del porcentaje de sustancias amargas contenidas por
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estos lúpulos y algunos de 'otra... procedencias, con los resultados 
expresados iras abajo (6):
.... .............................................¿ T927~í?23’i <■*1929 19301 1931 1932 ’
JROCZJD ...’CIA cT r* c * r /1 /O L, 1 r . . . J.— n — y¿_ .. . _
S p cÚL "t ( Al 6TE w ) 17.0 16,3 17,5 19,5 15,6-19,6 15,3-19,5
Saaz (Cecoesl.) 17,0 15,2 14,6 15,8 13,7-16,7 14,2-16,8
Herstrucl: (Alero.) 16,8 15,2 16,8 17,7 15,3-16,U 15,3-18,2
Durante mucho tiempo, antes que se hiciera obligatoria la 
certificación de origen, este lúpulo concurría al mercado como 
proveniente de Saas (Checoeslovaquia); muchas cervecerías alema - 
ñas lo prefieren para elaborar cervezas más pálidas que las acos­
tumbradas, mezclado con lúpulo proveniente de Tettnang o de Spalt»
LÚPULO CHECOESLOVACO
Checoeslovaquia se encontraba entre los productores de lú­
pulo de la mejor calidad y tan es así que la variedad que se cul­
tiva en Saaz (Bohemia) está considerado entre los mejores del mun 
do. A este respecto ha escrito H. Lüers (7)- "Así, por ejemplo, 
se consideran de calidad superior las suertes Saazer de Bohemia, 
Spalter y Hallertauer de Baviera, Tettnanger de Wurtemberg y la 
inglesa Golding de Kcnt".
El 757* del lúpulo checoeslovaco proviene de la región de 
Saaz y los métodos de cultivo adoptados son similares a los que 
se emplean en Baviera»
LÚPULOS YUGOESLAVOS Y POLACOS
Entre otros países europeos productores de lúpulo podemos 
citar a Yugoeslavia y Polonia* Los cultivadores en el primero de 
los países nombrados tienen su origen en lúpulos checoeslovacos, 
ingleses (probablemente Fuggle) y alemanes* Condiciones semejantes 
imperan en Polonia.
Antes de la última guerra, los lúpulos de estos orígenes 
eran frecuentemente exportados como provenientes de Saaz (Checoes- 
- 20 -
lovaqvia), pero posteriormente esta maniobra fué prohibida» h ación 
dose imposible al organizarse establecimientos de compradores en 
estos dos países»
Debe hacerse notar que en los últimos años, los mejores 
lúpulos que se recibieron en nuestro país de Europa provenían de 
Yugoeslavia, de calidad superior aún a los alemanes y checoeslo­
vacos de pre-guerra.
LÚPULOS FRA1TCES' Y BELGAS
Se cultivan en Alsacia y Lorena en Franoia y en Flandes eo 
Bélgica. Estos lúpulos no son de muy buena calidad y están lejos 
de competir con los de Alemania, Checoeslovaquia y Yugoeslavia* 
Para mejorar la calid fue prohibido el cultivo de- plantas mas - 
culinas, que hacían caracterizar al lúpulo de estos orígenes per 
la cantidad de semillas que tenían los conos y al mismo tiempo, 
se han hecho esfuerzos para seleccionar las variedades a cultivar.
Durante los años 1872 a 1931 en Frandia se cultivaron unas 
3.830 hbetareas, con una producción de 3*7^7 toneladas, pero de 
1932 a 1936 la producción bajó a 1.876 hectáreas con 1.738 tone- 
íadas, es decir que exprimento una feduccioh aproximada del
(8).
Usando los métodos habituales para determinar las calida - 
des del lúpulo (forma del cono, porcentaje de alfa-resina, aroma 
y amargor), además de otros "test'1 suplementarios, tales como la 
densidad del raquis c índice largo/ancho de las bráctcas, se han 
efectuado recientemente en Bélgica (9), esfuerzos para mejorar 
esa baja calidad.
Aplicando estos métodos se eligieron cinco plantas de lúpu­
lo de la variedad alemana Hallcrtau, seleccionadas y cultivada^, 
con sumo cuidado desde el año 19*+1 y ya en 19^+5 la plantación era 
considerada perfectamente uniforme, por haberse eliminado todas 
aquellas que presentaban fallas o degeneraciones.
Durante el año 19^5 y el siguiente, los lúpulos provenien­
tes de esas plantaciones fueron estudiados por el método de la
21
asignación de puntos, resultando oon un puntaje de 71» mientras 
que los provenientes de los años 19^-0-42 solo alcanzaron a reunir 
61. Por consiguiente, esta variedad ha sido consi derada como la 
mejor que se cosecha en territorio belga»
LÚPULOS NORTEA -ERIC ANOS
El cultivo del lúpulo en los Estados Unidos de Horte Améri­
ca data del siglo XVII. Así, se ha podido establecer que las semi­
llas de lúpulo fueron introducidas en 16M-8 por la Compañía líassa- 
chusset (10)j aunque- ya en 16^-6 se había tratado de cultivarlo en 
Nueva Holanda y en lóh-8 en Virginia.
Estos cultivos no adquirieron mayor descerro lio hasta el 
año 1808, fecha en que se estableció el primer lúpular en Hueva 
York, extendiéndose paulatinamente hacia el sur, hasta Washington.
En California fue introducido en 1857 por Daniel Plint (11) 
siendo éste el único productor de lúpulo de la Costa del Pacífico
I 
hasta 1863» fecha en que fue- recompensado con 1.000 dolares por la 
Legislatura del Estado de California por su demostración de la po­
sibilidad comercial que ofrecía el cultivo del lúpulo en el Valle 
Sacramento.
Ya en 1925 se cit aban como productores de lúpulo, aunque no 
todos en escala comercial, a veinticinco estados de la Unióñ, sien, 
do las variedades más extendidas la Oregon Cluster, conocida ahora 
como Late Cluster (12), que según Salmón y Wormald, procede de la 
variedad H. anericanus hibridado con lúpulos europeos.
Desgraciadamente para los norteamericanos, su principal re­
gión productora, la Costa del Pacífico, 6stá azotada por las pla­
gas que atacan al lúpulo, en especial el”Downy Ilildev/”, .'al extremo
4
que en los años 19^6 y 19^7 originó la pérdida casi total de la 
producción-».
Por estas razones, desde hace unos doce o trece años atrá , 
se vienen realizando estudios por cuenta de diversas compañías 
Particulares, con el objeto de aclimatar algunas variedades ingle­
sas inmunes, o por lo roenes resistentes a las principales plagas
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de loe' Sotadoc Unidos (13).
A continuación se transcriben los datos proporcionados 
con respecto al contenido en resinas blandas, por las compañías 
John I.’Haas Inc. y John I. Haas Hop Co• (Canadá), a cuyo cargo 
estuvieron la introducción y aclimatación de las variedades que 
se citan (1M-).
VARIEDAD
Tró^UTTTVADAS Wy» DEFU011T.''3Ú’r3S. BLAí'DAcí
4
CAHADA 3.3, u,;u.' ALFA BETA í
BrewerfS Gold 12 •• * 8,52 11,36
(c 9 a)
Bullión (n 1+3) 9 8,^8
•1 í
11,68
Bullion (^ 43) 11 •• «a» 9,11 13,53
Uonsuch (OB 53) 8 8,92 13» 08
Honsuch (OB 53) — 8 8,67 12,00
Early Promise 10 6,M3 8,85
(x 35)
Brevíer’s Favou- 11 6,10 9,89 i
rite (CP 21)
Fillpocket (Z 26) 10 6,0c
1t1•
10,88
0 L 12 7 — 10,33 10,83
Hay, sin embargo, que dejar sentado que estos lúpulos aá" 
hoy día continúan siendo prácticamente desconocidos en el" mor- 
cado; por lo menos en nuestro país, los lúpulos norteamericanos 
que se han recibido hasta la fecha, son de calidad infinitamente 
más baja que los que aquí se citan.
LÚPULO CAITADI3iTSE
31 lúpulo de Cañada es proveniente de las variedades Fuggle 
y Golding, que fueron importados de Kent (Inglaterra') por Lord 
Aberdeen a mediados del siglo XIX, suplantando rápidamente a la' 
variedad Cluster, de generalizado cultivo.’
Xas características de estos lúpulos lo asemejan al lupulo 
Inglés, algo modificado por las condiciones climáticas y la cali­
dad de los suelos.'
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LÚPULOS. AUSTRALIANOS- _Y -NEOZELANDESAS
La extensión de los oultivos llegó en época pasada a ser
muy importante, pero la producción oomeroial ha cesado casi poi 
compie to»
En Australia el centro mas importante fuá Tasraania» Estos
lúpulos derivan de los ingleses y californianos, mientras que el 
cultivado en llueva Zelandia es de la variedad Golden Cluster.
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221 terreno o región donde ha de cultivafée él lúpulo debe 
reunir una serie dé condiciones, no solo desde-el punto de vista 
climático, áihó t&mbién de la calidad del suelo»
Las nebésidades en lo que réspecta al terreno son importan­
tes para el désafrollo y rendimiento de la planta, que siendo múj/ 
exigente en 10 que respecta a elementos nutritivos, debe ser muy 
fértil, con mantó de humué de buen. espesor, con bastante arcilld 
y sílice y frariBamente calizo. 221 exceso de humedad, lo mismo qué
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su falta, le Soh francamente perjudiciales; debén ser terrenos d? 
contextura flojk y de subsuelo sumamente permeable»
Los abonbs deben ser ricos en nitrógeno, ácido fosfórico 
y álcalis (1). En fecha reciente se han estado haciendo ensayos 
sobre los distintos elementos que interesa incorporar a las tie­
rras de cultivo, llegándose a la conclusión que la incorporación 
de boro y manganeso mejora la calidad del lúpulo obtenido (2), 
(3)á algunos técnicos en la materia, en época de darse a publici­
dad los resultados, continuaban los trabajos para llegar a la con. 
clusión exacta de cuáles eran las mejores condiciones para la ob­
tención de resultados óptimos.
La falta de abono adecuado en terrenos donde se cultivé', 
el lúpulo, está probado, los vuelve improductivos; el exceso iguaA 
mente los perjudica, disminuyendo la florescendia y por consi - 
guíente, su fchdimiento.
Una buena cosecha de lúpulo extrae del suelo en que se le 
cultiva, aproximadamente unos 50 kg de nitrógeno, 13 kg de fosfe 
ro y 2M- kg de potasa por hectárea, elementos que deben reponerse 
a medida, que son extraídos del suelo (^)*
Debe elegirse lugares alejados de los caminos, que pueden 
provocar, con el tránsito de vehículos, una atmosfera cargada de 
polvillo que perjudica la calidad del lúpulo al adherirse la tie- 
rrilla flotante en c-1 aire, a las brácteas del cono del lúpulc 
durante la madurez, inconveniente éste difícil de evitar aún en
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las mejores condiciones de cultivo* L
Por lo general, se eligen zonas mediterráneas b por lo me- 
nos» lo suficientemente alejadas de las proximidades de los gran- 
des ríos, lagos» etc», para evita-r las nieblas y frecuentes hela­
das, que pueden ¿áusar graves perjuicios. Deben ser zoras .abriga - 
das, bien protejidas de los vientos predominantes y donde el sol 
caliente bien el suelo, tales como los valles y bases de colinas.
El viento eb un gran enemigo del lúpulo» pues lo perjudica 
notablemente, teobre todo cuando no ha terminado el desarrollo, 
porque el viento, al hacer rozar las plantas, provoca el despren­
dimiento de guias y hojas, disminuyendo cuantitativamente el ren­
dimiento; el momer/‘ <_-ítico es el de la madurez del cono, época 
en que se desprenden muy fácilmente. Se ha calculado una pérdida 
hasta del 30x% en lupulares no protejidos del viento (5).
Si la región no fuera de por sí lo suficientemente abriga­
da de los vientos, es indispe ble protejer los cuadros de lúpu­
lo por medio dé empalizadas rowpcvientos adecuadamente ubicadas o 
por forestación de los alrededores.
SI lúpulo requiere para su desarrollo clima templado, aun­
que puede resistir fácilmente temperaturas inferiores a OCC cuan­
do empiezan a crecer las nuevas guías.
Las lluvias deben ser abundantes durante los meses de no - 
vierobre y diciembre, pero no durante los meses de la cosecha (fin 
de"febrero o comienzo de marzo), pues la dificulta; si además las 
noches son frías y húmedas se favorece el desarrollo de ciertas 
plagas, de nefastos resultados en la calidad y el rendimiento.
%
Previamente a la plantación del lúpulo debe comenzarse el 
trabajo del suelo, con una remoción o desfondo del terreno, de 
unos O,5O a 0,70 m de prof ndidad, según la calidad de la tierra;
i
si el subsuelo es sümamentc permeable, esta operación puede 11c - 
gar solamente a los 0,hO m (6) '•
Este momento, después del desfondo, es el indicado para la 
incorporación del abono,, si el estado del terreno así lo exige.
La plantación se hace en zanjas paralelas, colocadas de
anderdo al viento
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-ominante en la región, para que se protejan 
entre sí, cada 10 ó 12 m.
La multiplicación del vejetal de puede efectuar por medio 
de le; semillas; 22 j estolones o esqüejes; 3C * por estolones con 
raíces»
tfo suele emplearse la multiplicación por semillas^ sino por 
estolones con raíces o sean brotes o renuevos de laraíz que se 
obtienen al efectuar la poda de la plenta durante los meses de 
agosto o septiembre» Los estolones son perennes, a diferencia de 
los tallos que mueren al acercarse el invierno para volver a sur­
gir en la siguiente primavera.
Cuanto mas vigorosos sean los estolones empleados, tanto 
más seguro es el arraigo del mismo; en general se prefieren de una 
longitud de unos 15 ero y de 2 ero de diámetro, que dorttengan cua - 
tro yemas y que provengan de plantas de tres o más años de edad.
Algunos estudios modernos recomiendan el tratamiento de los 
estolones con diversas sustancias químicas, con el objeto de pro­
mover el arraigo de los mismos, una vez plantados» Así, se ha lle­
gado a la conclusión que el acido A?-indol acético en concentra - 
ciones de 1:10.000 y el ácido \ -naft al en acético en proporción 
de l;20»Q00 son igualmente activos cuando se sumerge 61 ebtolon 
en estas soluciones durante 2L¡- horas» el ácido fenil acético ha 
demostrado ser algo menos efectivo (7)*
Las plantas se colocan separadas entre sí por una distan - 
cia de lt$0 d 1,6o m, enterrando los estolones en posición verti- 
0al a una profundidad de lp a 20 ere» ,
la separación entre planta y planta puede variar Gtttre la 
distancia ya citada hasta los 3 m» según los países y sistemas em­
pleados, pero siempre la separación es apreciable, ya que debe 
proveerse el espacio necesario para facilitar La abundante circu­
lación de aire y el lugar para el trabajo del operario que limpie 
de malezas los alrededores de la planta, para evitar que absori'.,.. 
los jugos nutritivos que le son tan necesarios al lúpulos es un-.
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planta de gran desarrollo qlic acapara la provisión nutritiva del. 
suelo. Tan es así, que una planta con la humedad necesaria y tem­
peraturas de 27 - 3OQC llcgh a crecer 15 cm en 2^- horas.
La. limpieza del terreno dc/bc hacerse en fotma manual, en
gran parte pbr medio de azadones, escardillas y arado manecrai
Los métodos mecánicos rápidos no tienen aplicaci ón pues estro *-
pean en forma considerable la planta.
Durante- el primer año, en que la producción es deficiente,
I
pues solamente c-n el segundo se estabiliza en .Amcrioa y general*- 
mente el tercero en 3uropa (8), debe prodigársele al cultivo Una 
serie de cuidados* escardando el terreno de hierbas indeseables 
unas tres veces al año y removiendo el suelo para facilitar la 
acción de los agentes atmosféricos, operación que también debe 
hacerse a mano para evitar que la planta sufre, daños, como en d 
caso de hacerse con medios mecánicos. 31 trabajo del suelo no de­
be abe^n donarse nunca durante la vida del lupuler; es sabido que 
el suelo no debe ser tenaz, pero ’sc llegaría a ese estado al ca­
bo de cinco a seis años, si no se escarda continuamente.
Antes de colocar en el terreno los cstololones, esquejes 
o ”raices", como le llama el cultivador, es conveniente instalar 
las contraespaldc-ras, que son sistemas de postes de madera y alara 
bre, pare, facilitar el desarrollo de la planta.
Los sistemas de contracspaldcras son variados, según los 
países; podemos citar el de Buteher, que fue el primero que se 
empezó a useer en Inglaterra cuando cayó en desuso el tutor indivi 
dual para cada planta; el sistema en sombrilla, el sistema VZorccs 
ter y el sistema Buteher cruzado (9)7 (10). Generalmente se colo- 
•can unas 2.500 plantas por hectárea usando los dos primeros siste 
mas citados, pc-ro mediante el sistema ’.7orccster llegan a ubicarse 
hasta $->C00 plantas por hectárea.
31 ingeniero agronomo Adualdo U. García (5) describe el
sistema de contraespalderas usado actualmente en nuestro país di-
ciendo que la distancia que debe haber entre los postes y entre
las filas debe calcularse teniendo en cuenta que sea un múltiplo
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de la distancia entre las plantas, para que en esta forma en aro *• 
bos sentidos coincidan siempre las filas de postes oon las líneas 
de plantas, favoreciendo así las labores que se realizan con ti r. já­
mente en el lupular.
Si la distancia entre planta y planta se hace a 1,6o ro, la 
de los postes podra ser de 12,80 m y entre filas, ^-,80 ro*
Los postes que mejor resultado dan en nuestro país son los 
de acacia blanda, que deberán tener de 6 a 6,50 ro de largo y con 
un diámetro mayor no menor de 15 cm y diámetro menor de no menos
I
de 7 cm* Se entierran a una profundidad de 1 a 1,20 m y se apisona 
bien la tierra a su alrededor.
Cuando han sido colocados los postes, se unen con alambre 
liso doble, sujetos al extremo superior, las filas entre sí y 
luego siguiendo la línea de postes se coloca alambre de pues apoya­
do en los anteriores, en número igual que líneas de plantas* El 
objeto de usar alambre de púas se debe al deseo de evitar el des-* 
plazamiento de las plantas por acción del viento* con todos los 
inconvenientes ya considerados.
Existe otro tipo de contraespalderas más económico, taro1. '» 
usado en nuestro país en algunas oportunidades, que emplea un alero 
bre de púas cada tres líneas de plantas, suprimiéndose el alambre
, , , i
lisó doble que Une las filas de postes. En este sistem lo* plan- 
ta no se eleva verticalmente como en el anterior* sino qU6 10 ha­
cen las dos exteriores oblicusmente hacia adentro y la del medio, 
vertical*
Tanto en uno como en otro tipo, los postes de cabecera se 
oolocan inclinados hacia afuera, sujeto con riendas de alambre 
liso doble, para dar mayor estabilidad y resistencia el sistema. 
Con estos sistemas de contracspalderas, en los cultivos argenti -
¡
nos se han distribuido entre 3*500 y M-.000 plantas por hectárea.
Luego de plantado el estolo'n o esqueje en la forma que he- 
mos indicado anteriormente, se coloca a su lado una estaca, que 
tiene por objeto localizar la planta y al mismo tiempo, de punto 
de sostén partí el hilo que faollita el trepado de la planta». Ésic, 
que puede ser hilo sisal o alawbsbc fino, lleva en el extremo un 
ganoho (para permitir bajar la planta en el momento oportuno), que 
con una caña cblíhue se asienta sobre el hilo de alambre de púas 
que corresponde h la planta»
J I ,jin los .astados Unidos de Norte .América se emplean cuerdas» 
de fibra de codo ó algodón, estimándose el gadto de este ultimo 
tipo de hilo, db Unos 33 kg por hectárea de terreno cultivado (11)<
La brot&bion se inicia entre la segunda quincena de septiem 
bre y la segunda de octubre* Se eligen entonces una o dos guias, 
de acuerdo a su lozanía y vigor y se les ayuda a enroscarse en el 
hilo con las manos, dando dos o tres vueltas en el sentido que gi­
ran las agujas de un reloj. Sólo cuando la planta tiene varios 
años de vida se permite el desarrollo de tres guías*
Las que no han sido elegid as son extirpadas sin descalzar 
el rizoma, tratando de hacerlo lo más próximo posible a la planta, 
para favorecer el desarrollo de las que quedan.
Cuando las guías tienen un desarrollo de 3 ~ m» es decir
durante la primera y segunda quincena de diciembre, se les hace 
un desbrote eh la parte inferior hasta la altura de 0,^0 - 0,7^ m,
ya que este follaje sin Utilidad, pfoximó al suelo sólo sirVe
ra restarle .energías a la planta y favorecer íá posibilidad de 
infecciones por criptogamicas. Sote desbrote se extiende posterior 
mente, cuando la plante», está totalmente desarrollada (primera y 
segunda quincena de enero) hasta una altura de 1,30 a 1,70 m peerá 
que se desarrollen las guías secundarias, portadoras de las inflo 
rbscencias*
Debe cuidarse que al d e car rollar las plantas las guías mas 
altas queden siempre tomadas a las contracspaldcras, para lo cual 
se requieren especiales cuidados del cultivador, que deberá enre­
darlas convenientemente. Ésto se hace en otros países mediante 
zancos o desde un carro con plataforma (3. E. U. U*), pero en nues­
tro país se ha impuesto un sistema nc temiente criollo y bien efi - 
caz por cierto: subiendo sobre el recado de un caballo cnsillado(l-
•» *- 31
La floraoión ce produce en el extremo de las guías mas 
tatas, por arriba de los 2,50 a 3 m, durante la segunda quincena 
de enero; luego se generaliza a las mas bajas#
Le* fecha oportuna para Id cosecha se constata por el caro - 
bio de color de los conos, de verde oscuro a verde pálido casi a- 
marillento y por el intenso aroma que rodea al lupular»
Una vez efectuada la cosecha, las plantas quedan en el sue­
lo; durante un tiempo continúan verdes, pero luego comienza la emri 
gración de la savia hacia los órganos de reserva (rizomas) y pos- 
terioimentc se seca toda la parte aerea de la píen ta y a fines d< 
abril se cortan y se queman o parte se cmplc-a para incorporarlas 
al suelo, adecu adámente divididas, como abono# 
Los cuidados del aüo siguiente se inician con la poda, in -
vernal, durante los meses de agosto y septiembre# Primerr-mente se 
ara cruzado con arado manccra, siguiendo la línea de cepas y vol­
cando hacia afuera# Luego se procede a dejar en descubierto todo 
el rizoma (descalzar el rizoma) por medio de azada de mango corto, 
eligiendo bien las yemas que se van a dejar. 3sta operación debe 
hacerse con tiempo seco para evitar que la tierra adherida dificul 
te la operación.
Una vez hecho esto, se efectúa la poda, procediendo a eli­
minar los rizomas secundarios de guías que se extirparon cuando 
comenzó la brotación. Se Oubre nuevamente con tierra , con un es­
pesor de 5 10 ero.
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CAPITULÓ VI
COSECHA SECADO, EHFARMpO jy ALIACEHAU,SjiTO_ D& LÚPULO
3 OSECH A
Cuando el lúpulo esta maduro se procede a la teco lección 
de los conos. En nuestro país la cosecha bc realiza en la primer 
nuinccna de marzo; en Europa, especialmente en Inglaterra, en la
I
primera de septiembre.
Los lupulares tradicionales de Europa, durante la época de 
la Cosecha, se Transforman en verdaderos centros turísticos que
I
aprovechan a visitar las gentes de las ciudades para disfrutar del 
extraordinario espectáculo que proporcionan, uno de los mas bellos 
de la vida campesina, a tal punto que en algunos grandes estable­
cimientos, como el VThitbrcad' s Hop Farra en el condado de Kent, In­
glaterra, hay hasta quioscos de f cto’grafos (1).
El mismo interés, por conocer los detalles de la cosecha del 
lupulo se ha manifestado tambic'n en nuestro país, especialmente en 
11 El Lupular” de Estación Dionisia (F. C, II. G. R.), que por su cer 
cania Cori -Car del Plata es el más visitado por los curiosos.
Cuando los conos no están maduros su color es verde oscuro, 
carecen de elasticidad y contienen mucha humedad; en plena madu - 
rez son verdosos amarillentos, clásticos y de olor característico 
agradable. Si la madurez ha pasado su punto, el color se oscurece, 
tomando tintes parduzcos que a veces semejan a manchas causadas 
por el deterioro de los hongos.
Primeramente se comienza por bajar las plantas de las con­
trae spaldcras en donde se han desarrollado, con las mismas cejías 
colihue que se uso para engancharlas, tratando de no golpearlas 
ni agitarlas mucho, pues estando maduros los conos se desprenden 
fácilmente.
Los pedueulos florales que unen el cono a la plante^ se cor­
tan con la uña, tratando de dejar lo menos posible de él adherido 
y se van colocando en canastos, que posteriormente se vucloan en 
bandejas de arpillera, donde se efectúa una grosera inspección pa-
* - 3^ *
re* apreciar la limpieza de la recolección# rechazando las que tet. -
f
gan mucha cantidad de cuerpos extraños. Luego se colocan en bol - 
sas comunes# en las que serán transportados al secadero»
Tal es como se procede en nuestro país# en forma similar 
a la que se procede en .el continente europeo» En los Estados Uní- 
dos se emplea^ci erta escala, maquinas para la cosecha de los conos. 
La principal ventaja que presentan es la gran eoonomía de mano de 
obra (2)» Durante la ultima guerra se creó una situación angustio­
sa a los cultivadores de lúpulo de la Costa del Pacífico» En plan­
taciones que ordinariamente empleaban setecientos hambres, debie­
ron salvar la situación con solo un centenar, para lo cual debie­
ron apelar a las máquinas cosechadoras.
Sin embargo, sus resultados hasta el momento dejan bastan­
te que desear, ya que no son comparables a los que se obtienen me­
diante la cosecha manual, debido a que el trabajo no es tan lim - 
pió, por la imposibilidad de controlar la completa eliminación del 
pedúnculo y evitar el pasaje de hojas de la planta.
La máxima calidad cervecera del lúpulo generalmente coinci­
de con el momento de la madurez del cono. V7alicer y Hasting (3) han 
confeccionado un diagrama en el cual estudian la variación del 
contenido en resina alfa, 
en resina beta y del valor 
preservativo, calculado 
con la fóimula (<X HV3), 
en las proximidades del 
momento de la madurez de 
un lúpulo Golding Canter-
'o
bury y encuentran que pa­
ra la resina alfa el mo - 
monto de la cosecha corren 
pondo prácticamente con 
un máximo# mientras que
la resina beta está en ese 
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momento© aumentando racidaracntc hasta alcanzar su mayor valor unou 
quince días después, del comienzo de la ikccolcccion.
El mismo diagrama, sin mayores complicaciones, aclara el 
porque de la conveniencia de une. rápida recolección de los conos 
en la madurez, ni mucho antes ni mucho después dG haber llegado 
a su momento oportuno, ya que en emboa casos el valor cervecero no 
es el óptimd.
Otros autores (M-) también se han ocupado del tema y han 
llegado a conclusiones similares a la de los investigadores ya 
citados.
Sin embargo, r-n la práctica del lupular se estima que los 
conos no desmerecen L. calidad durante los primeros quince d v 
te días de comenzada, la madurez ( 5) 5 algunos autores sólo extien­
den este período a diez días (6).
También se producen ot. os cambios en el lapso señalado, 
que hasta ahora no hemos mencionado: los aceites esenciales, que 
tienen particular importancia por el perfume que imparten a la 
cerveza, se encuentran en mayor cantidad una semana antes de la 
plena madurez del producto. En el momento de la cosecha algo ya 
se ha perdido y esta pérdida se acentúa una semana después. De 
ahí la predilección de muchos cerveceros por los lúpulos aún no 
maduros, pues 1 ci de lie ade z a del &r om a en estas con d i ciones es no— 
table •
En cambio, el contenido en taninos sufre variaciones de 
menor importancia, incrementándose en una proporción menor que el 
aumento de peso de los conos.
SECADO
El lúpulo es extraordinariamente delicado en su conserva - 
ción, debiéndose proceder inmediatamente después de su cosecha 
al secado, operación para la cual se emplean hornos especiales, 
de los cuales hsy numerosos tipos.
Antiguamente se empleaban hornos abiertos, alimentados con 
carbón mineral sobre el cual eran secados los conos extendidos en
,1
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Capas de un espeso? de 25 cmí
r
En los hornos modernos que los han reemplazado» lob produc- 
tos de la combustión no entran en .contacto con el lupulo,‘ dino 
qúé ¿áte es secado por una corriente de aire caliente i En algunos 
nüévoñ modelos se ha retornado al calentamiento dirébto mediante 
quéhiUdbreb de petróleo con controles automáticos de Admisión de 
CombUsiiSíe y de aire inyectado*
Éh Alemania han sido propuestos tambie'n, horrios de calenta­
miento indirecto con cintas sintió transportadoras del lúpulo en 
ihez de las bandejas comunes, pero hasta el momento no se han gene 
balizado, por lo menos a juzgar por la bibliografía disponible(7)•
En el lupular de Dionisia, considerado como un modelo en 
su ge'nero en nuestro país, se procede así: al llegar el producto 
al secadero, se constanta su peso bruto, se vuelca sobre bandejas 
especiales en capas de 15 a 20 cm de espesor en las canchas de 
desecación y se vuelve a pesar las bolsas vacías, para tener así 
el peso neto con un contenido de humedad del 75/**
Luego se lleva el lúpulo al horno de secado, el cual tra­
baja con una corriente de aire que es calentada a ^+5CC sin ser 
previamente secado y por medio de circuladores es llevado a las 
canchas de secado, a donde llega a 35 •
Es de destacar que este horno ha sido diseñado en el país 
y que para todas las partes mecánicas del mismo se han empleado 
materiales nacionales.
El movimiento del aire dentro del horno es de abajo ha-cicw 
arriba y consta de dos bandejas superpuestas. Cuando el lúpulo de 
la inferior está, seco, con un contenido de humedad que oscila en­
tre el 8 y el 11 /*, por medio de una palanca exterior se vuele: 
el contenido de la bandeja en unes vagonetas preparadas para ese 
trabajo. Se vuelve a la posición primitiva y S6 le transfiere el 
lúpulo semiseco que durante este tiempo estuvo en la bandeja su­
perior, reponiéndose lúpulo fresco en esa bandeja, para iniciar 
el secado.
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¿Ex, operación, como vemos, gs continua. El lupulo permanece 
en las bm dejas de secado unas ib- - 16 horasJ auruue, podrá hriber 
diferencias que dependerán de la humedad y tempera-ture», ambiente.
No debercí extrañad, sin embargo, eheontrar en la biblíogr^ 
fíe^ especÍEl i¿;E1.da, dcvtos muy diferente"' le -uc respecta e. l«a 
permanencia dC los conos en lets bandejas de secado, que oscile,, n-
I
I
tre 10 y ^8 horc.s, debido a que difieren tío sole<mente en el til 
de horno considerado, sino también en las temperaturas croplGadas.
Con el 'objeto de determinar la influencia que tiene la tem­
peratura y la- cantidad de aire, varios investigadores separadamen­
te (3), (9), han efectuado diversos trabajos de experimentación 
para aclarar estas incógnitas, llegando a resultados comparables.
Se constató que durante las primeras horas del secado la 
cantidad de agua existente en el lúpulo condiciona la rapidez 
del secado? al cabo de un cierto tiempo no depende mas de la cir­
culación de aire, sino de la temperatura.
La explicación que se ha dado es la siguientes en el lúpulo 
fresco el agua se encuentra en gran cantidad en las bracteas del­
gadas y de gran superficie, que es fácilmente extraída por la co­
rriente de aire. Al fin del proceso la humedad queda solamente en 
los pedúnculos, que tienen mucho menos superficie y mayor espe'or 
y para quitarla es menester usar temperaturas más altas.
Se han establecido tambie'n los límites dentro de los cuales 
se puede operar sin temor a dañar el lúpulo. Se ha verificado aue 
si la desecación no va más allá del 10 /o, una temperatura de 60 2C 
no tiene efectos nocivos. La temperatura de 70^0 puede usarse siem­
pre que no baje del 12 /í; temperaturas más altas son francamente 
perjudiciales, sobre todo si el tenor en agua del lúpulo baja del 
15
Las temperaturas que se usan c-n el secado tienen notable 
influencia en la ceI idad del producto obtenido, especialmente en
.4
lo que Be refiere al aroma y al color.
En Alemania, en los distritos de Saa.z y H.<Llertau, Be em - 
pican hornos de calentamiento indirecto, en los cuales el aire cir-
- 38 - 
cula por tiraje natural. La temperatura de la corriente de odre 
en contacto con Ion conos se mantiene alrededor de los 37fiO (apro- 
ximadarce-nte igual a la or ríe ada en nuestro país). Puede operar? 
a temperaturas mas altas activando el tiraje mediante ventilado­
res, con lo cual la duración del Becado se acorta en unas tres 
horas (10).
En Kcnt (Inglaterra) se comienza el secado a 38°C aproxi­
madamente y se va haciendo aumentar la temperatura hasta los 6OCC 
en el curso de tres horas, levantando finalmente hasta los 71fi0, 
aunoue en algunos establecimientos reducen todas estas temperatu­
ras en unos diez grados centígrados, , pero siempre debe tenerse 
en cuenta que cada horno en particular requiere un regimen de mar­
cha de acuerdo con sus características.
En la tabla que va a continuación se muestran los resulta­
dos obtenidos por Burgess (11) en el Instituto of Brcwing Experi­
mental Oast, mostrando los efectos que tienen las distintas tempe­
raturas de secado sobre el contenido de resinas blandas y su po­
der preservativo.
EFECTOS DE LA TEMPERATURA DE SECADO SOBRE LAS RESINAS
(porcentaje de resina caleulado en sustancia seca)
TEMPERATURA RESINAS %
LUPULO PODER PRESERVATIVO
DEL AIRE ALEA BETA
A 5occ 7,01 5,20 87,U
6ooc 6,781 5,92 87,5
702c 6,57 5,73 8^,8
B
. j. t r - -
7OfiC 5,05 ^-,82 66,6
802C ^,91 5,35 66,9
900c 5,12 ^,70 66,9
100 ce *+,60 5,58 6^,3
Según s e ve, a medida que aumentan las temperaturas,
contenido en resina alfa se hace menor, mientras que el de res
39
beta prácticamente no sufre variación.
Las temperaturas indicadas corresponden a la corriente de
aire y no propiamente a la que alcanza el lúpulo. Así, cuando aque­
lla tiene 50&C al cabo de dos horas el lúpulo alcanza, a. M-S^C y ahí 
permanece constante; a la de 6OCC le corresponde 52flC al cabo de 
noventa, minutos y cuando el secado se hace a 70^0, la temperatura 
del lúpulo solo llega a los 60QC, aún considerando el momento en 
que la. o pe rae ion de s ec a do y a t ermi n a» 
?i21 poder preservativo t&mbien varía de acuerdo con la t^- 
peratura usada en el secado, según podemos apreciar rcqj or en 1. 
tabla siguiente (12)» Los resultados fueron calculados medicante 
análisis grav imétrico, tomando como valor preservativo 100 el del 
lúpulo secado a 70^0»








Según se podría deducir de esta tabla, serían preferibles 
los lúpulos secados a baja, temperatura, pero según Hind, son me - 
jores los obtenidos a 6o - 70cC«
ESTACIONA'^"jJTO , SULFURADO Y JIJADO
Una, vez sanado del horno, el lúpulo es colocado en el piso 
del secadero en capas de mas o menos M-0 cm de espesor, con el ob­
jeto de que se enfrie y se establezca el equilibrio con la hume - 
dad que debe quedar en los conos, ya que ’si éstos están demasiado 
secos se desmenuzan y si la humedad es excesiva se deterioran fá­
cilmente *
Si la humedad ambiente no es mayor del 80 % permanecen en 
la. forma dcscripta unao 36 a ^8 horas, pero si sobrepasa este lí­
mite se dejan en montones que se recubren con arpillera pea-a evi 
tar que el tc-nor de humedad ck ?os conos sobrepase si 11 /->.
Una vez terminado el estacóonamicnto se coloca el lúpulo en 
bandejas con fondo de arpillera, que se ubican sobre bastidores 
con ruedas, que pueden llevar varias de estas unidades por vez y s 
introducen en las oámaras do desinfección, donde se lleva & cabo 
el sulfurado.
3sta operación, que dura dos horas, se realiza mediante 
anhidrido sulfuroso que se obtiene quemando azufre en una propor 
ción de 750 g por cada 100 kg de lúpulo.
31 sulfurado se acostumbr CÁíO cu cu hacer antiguamente, directa­
mente en el horno de secado durante la primera hora de estadíc^ del 
lúpulo (eran hornos uc calentamiento directo). 3n el sis; tema adop­
tado en nuestros páis, según lo descripto, esta operación es pos­
terior»
Según algunos autores (Haas (13) y Hind, entre ellos) en - 
cuentran recomendable esta practica en razón de que mejora tanto
el color como el olor del producto, evitando que tomen olor a ho­
jas secas y ayudando a la conservación durante el alr¿<.c c n em i c n t o
en frío»
Thausing (1^-) también acepta las ventajeas del sulfurado, pe 
ro hace la observación de que puede prestarse a favorecer el 
fraude en ocasiones en que los conos hayan sido atacados por di - 
versas enfermedades parasitarias, ya que al blanquear el cono y 
mejorar su aspecto, disimula sus defectos. .
Debe cuidarse la calidad del azufre usado en el sulfurado, 
pues junto con el combustible empleado en los hornos de secado 
(en el caso de los hornos de calentamiento directo) es una posó - 
ble e impórtente causa de incorpóreteión de arsénico al lúpulo 
3ste segundo factor en los secadores de nuestro paús no debe se 
considerado de mayor importancia, pues Voelcker (1?) ha demostra­
do que en los hornos de calentamiento indirecto la posibilidad de 
contaminación es mucho menos 'cosible que en los abiertos*
lf-1 -
Una vez terminado el svlfuracio se realiza la últiinet.opera­
ción antes de que el producto esté listo part<. ser enviado a las 
cervecerías, es decir, corresponde efectuar el prensado y embalado
En el país se emplean bolsas de arpillera muy tupida y se 
da a los f¿;rdos lee apariencia de los gjitiguos cilindros de yerba 
mate, aunque más grandes, con un peso de 100 a 1C5 kg.
Los lúpulos norteamenricanos son prensados en prensas hi - 
dráulicas del tipo de jaula, en forma rectangular, lo que facilita 
el almacenamiento y manejo de las balas; se envuelve en papelee 
embreados y exteriormente con arpillera, Cada una de ellas ti?
un peso aproximado de >0 & 100 kg.
Los lúpulos ingleses se embalan en forma de cilindros que
pesan aproximadamente 1J0 kg., en los cuales se acostumbra a consig-
nar, como en los anteriores;
!
.el nombre del productor, del distrito;
pais, año de cosecha, número de serie y peso bruto»
Pero sin duda, de los
al país, los que traen me j or
lúpulos extranjeros que h&n 1] egado 
embalaje son los yugoeslavos, que so-
bre la arpillera común vienen protejidos por una envoltura hermé-
tica de hojalata, para prevenir todo contacto con el aire atmosíc­
rico»
31 efecto de la compresión a que se somete al lúpulo duran -
te su prensado ha sido estudiado con respecto a las pérdidas que
por acción oxidativa del aire sufren las resinas blandas y los 
aceites esenciales durante el almacenamiento (16)»
2
Se recomienda una presión no mayor de 352 kg/m (siendo lo 
corriente 176 kg/m¿). Esta extracompresión ocasiona un cierto 
aplastamiento de los conos, razo'n por la cual los cerveceros gene­
ralmente lo prefieren en balas del tipo común*
31 lúpulo durante su almacenamiento sufre una rápida des
trucción de las resinas blandas y de los aceites esenciales, que 
ya han experimentado durante el secado una apreciable disminución, 
debido a la acción de la luz y del oxígeno del aire.
ALMACENAMIENTO
- M-2 -
Uxiste una teoría desarrollada por Kruzic (17) que atribuye 
el deterioro a la formación de peróxidos orgánicos y explica el 
fenómeno de la siguiente manera: la clorofila que se encuentra en 
la lupulina juega un papel de f otosensibilizEudor, siendo capaz de 
absorber la energía luminosa, liberando probablemente oxígeno na­
ciente que se combina con el oxígeno mulecular, que da lugar a la 
formación de peróxidos minerales. listos, a su vez, actúan sobre 
las moléculas orgánicas no saturadas dando peróxidos orgánicos ti* 
tulables, según el autor citado, por medio del hipoj.odito de sodio 
ya que liberan iodo ’e los ioduros.
Las oxidaciones y reducciones intrEimolecular es dan lugej 
la formeción de aldehidos, cotonas, ácidos, etc., que otorgan ax 
lúpulo viejo el característico “olor a queso11.
Según algunos autores, el incremento posterior de estos 
deterioros debe atribuirse a la actividad enzimática y a_la acción 
de diversos microorganismos-; otros afirman que tal cosa no es cier­
ta. A este respecto-Buy.gess y. Smith (18) han'llegado a la^conclu- 
sioh de que los mohos ;no pueden desarrollarse en las condiciones 
normales de -almacenamiento y que por consiguiente,, no son respon­
sables de la disminución del poder preservativo que pueda e.ncon - 
trarse e.n lúpulos comerciales.
Un contradicción c.on. estas 'conclusiones el profesor Rais- 
trick-y sus colaboradores, (l^)- afirman que-las' enzimas n'o tienen 
acción perjudicial y querlos lúpulos-se--inutilizan jCon-la misma 
rapidez aún cuando b-yan sido destruidas las enzimas. Zn ce^mbio, 
achaca !estan .-consecuencias a tres microorganismos (líucor spines- 
cens, Peni cillum • expansuro y AspergilLus niger).-,. afirmando haber 
comprobado que sjon capaces de proxqc&T una, rápida reducción del 
porcentaje' de e<lfa^ác|do en los lúpulos-*-
Se, hace, por consiguiente, indispensable’un cuid^dosoceJ.- 
mac-en amiento jdel lúpulo para su uso posterior.,, -
XL almacenamiento en frío fue introducido en 1896 (.20.) • Pis­
te sistema no ¿detiene indefinidamente su inutilización, pero» re -
tarda en forre a apreciablc la perdida de perfume y correlativamente
la oxidación de las resinas blandas.
Los resultados más rati sf actorios se obtienen conservá,ndol. 
•en cámaras frías con corriente de aire con un 75 É de humedad, a
una temperatura de O^C. Este sistema se considera ampliamente su 
perior al del "enfriamiento estático", según las experiencias rea­
lizadas (21).
Una demostración de cómo varía el contenido de resinas del 
lúpulo conservado en cámaras frías y del guardado en depósitos c- 
munes lo tenemos en la tabla que va a continuación (22);
A?.rÁLI¿I¿ DD LÚIU10S DURA., rj23 3U AKÍApUrJATIUiiTO
(porcentajes en sustancia- seca)
PERIODO DE ALEACEilAEIJETC A FRÍO* AIHAC LIJALE Ei/TO CCXIÓN
. ALEACEWVE. ¿X Res_. /3 Res.
r ~ ~
i.. \ Res. X? Res. V.P.
6,28 8,60
i
91,5 6,67 9,26 97,6
5 meses 6,22 8,20 89,5 5,38 9.17 88,8
9 meses 5,72 3,25 8^,7 ^,72 9.31* 78,5
1M- m&ses 5.8U 8,5*+ 86,9 3,>+8 8,6^ 63,6
19 meses 5,15 8,92 81,2 2,21 9.90 55,1
Los análisis corresponden a dos lúpulos Fuggle, del distri­
to ingles dr "ent, extraídos de dos balas producidas simultanea - 
mente por el mismo cultivador.
Como podemos /-servar, el descenso en el porcentaje de al­
fa resina del lúpulo conservado en frío es mucho más leve que <. 
del conservado en depósito. 3n este último caso, el contenido de 
beta resina tambie'n ha aumentado algo, pero lo que es más notable 
es el descenso del poder preservativo. En el primero de los casos 
considerados el descenso ha alcanzado al 11,26 al cabo de cator­
ce meses, mientras que en el segundo esta disminución llega al 
M-3» 57 % en el mismo lapso.
La acción del oxígeno del aire sobre las resinas blandas
puede disminuirse envasando al 
metióámente cerrados o como ya 
compresión♦
Puede emplearse también
- lP+ - 
lúpulo en recipientes metálicos j 
se ha visto más arriba, por extra
la pasteurización a 800C, aunque
con resultados inferiores a los que se logran mediante el envasado 
hermético (23).
WeJLker, Hasting y Aldous (2*+) han realizado un estudio con 
respecto a la disminución del poder preservativo del lúpulo según
su sistema de conservación» Realizaron la experiencia con lúpulos
J j
embalados bajo el sistema común y con extracompresion, conservados
en depósitos comunes y en cámaras frías.
extracomprimido en cámara fríaCS1!: lúpulo
C S 1 lúpulo sin extracompresión en cámara fría 
W H k lupulo extracomprimdo en almacenamiento común 
Yí H 1 lúpulo sin extracompre sion en almacénamiento común
ta representación gráfica que se adjunta pertenece eJL tra­
bajo citado. Se puede apreciar que al cabo de veintiún feeses de 
conservación, el lúpulo embalado sin extracompresión y conservado 
en cámara fría ha experimentado una pérdida del valor- preservati­
vo estimada en un 33íí', mientras que el almacenado sin estas 
precauciones mermó en un
Con respecto al que había sido extracomprimido y conserva-
do en cámara frííx, dicho poder preservativo ha disminuido en un
2^,9 en tanto que el que fue guardado en depósito con la mis-
ma compresión de embalado sufrió una pérdida de 36»^ siempre
considerando el lapso de veintiún meses.
Resumiendo los resultados en un cuadro tenmos:
r —
1 TIZ'PO ALííAC?^HAlII2]OTO 21EB ALADO % D2J KÍRDIDA D2L V. 1?.
1•
21 meses cámara fría común 33,6 % '
21 meses depos. común común *H,8 %
21 meses cámara fría extracomp. 27,9 % !
21 meses depos. común extracomp.
1 •
36,7 % j
Podemos afirmar en conclusión, de acuerdo al gráfico y ta­
blas que poseemos, que mientras el lúpulo no vaya a ser conserva­
do más de seis o nueve meses dará buenos resultados el deposito 
común usando extracompre sión, mientras que para, mayores ticmpcr- 
lo más aconseje-ble, sin duda, es la extracompresión y conserva - 
cion en Cameras frías.
ZKAICT LSL LÚPULO COH3RCIAL
21 valor cervecero del lupulo radica en el contenido de re­
sinas blandas, el que se ve disminuido por la presencia de semi ? 
lias, hojas y tallos. listos datos los podemos determinar por me - 
dios analíticos que veremos más adelante, pero es difícil poder 
aplicarlos al total de fardos que componen una partida comercial.
31 método que se utiliza en este caso es el de obtener una 
muestra, que puede oscilar entre medio y un kilogramo mas o menos.
de cada décimo fardo, las que se suponen representativas del to­
tal de un lote compuesto por un determinado número. Con el objeto
de verificar este sistema empírico Rabal: realizo un estudio (2^)
llegando a la conclusión que la costumbre de tomar una muestra ;■ 
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_ CAPITULO VII
.ENFERMEDADES Y PESTES DEL LÚPULO
31 lupulo es una planta su. árcente sensible a los daños cau-
0
sados por hongos» virus e insectos. Por consiguiente» es indispen­
sable, para tener una plantación libre de tales males, un cuidado 
constante» Según Salmón (1) llegan a once los hongos y & diez los 
virus que pueden atacarlo.
Los hongos más corcunes y peligrosos son el "Bov/ny Hindev.” 
(Pseudoperonospora hurculi), el ”Hop‘Tould” (Sphoe roteca hurouli) y 
el "Verticillium Wilt” (Verticillium albo-atrum) (2)»
3n algunos casos» los daños causados por las diversas enfer* 
inedades se concretan a afectar el cono, dando un producto de infe­
rior calidad» Cl ando la enfermedad no está muy extendida, la colo­
ración provocada puede confundirse con los daños causados por el 
viento o por la excesiva madurez. 3n estos casos están indicados
tratamientos consistentes en espolvoreos o irrigaciones»
Si los dañoseausados
Par, no pueda más recurso ove
son muy extensos y difíciles de extir 
la de la total destrucción del lupv- 
l&r •
Estas pestes y enfermedades del lúpulo son conocidas desde 
hace muchos años atrás y en muchas regiones van constantemente en 
aumento, &. pesar* de la forma enérgica como se las combate; consti­
tuyen hoy en día el problema más grande de esta industria»
HONGOS
nBov<ny Yildew11 ( rseudoreron escora humuli) o moho v_ell_oso
3s, sin duda, la plaga más temida de los lupulares. Puc ob­
servada primeramente en el Japón en 1905» en los Estados Unidos en 
1909 y en Europa en 1920, cucando Salmón y Viere lo identificaron •> 
Vive (Iíent, Inglaterra) (3)»
Ataca fácilmente a las variedades comerciales, especialmen­
te cuando se aproximan &, la madurez y sobre todo, si predomina el
tiempo húmedo» Se propaga rápidamente y al cabo de dos o tres
se hc/extendido a todo el lupular.
— ^+9 “
La primera manifestación de la enfermedad se tiene durante 
los meses de septiembre u octubre, por la sparición en los estolo­
nes de la raíz de las plantas jóvenes, las que deben ser prontamen­
te destruidas para evitar la propagación de la enfennedad por me - 
dio de los esporos»
31 rasgo característico del ataque del parásito consiste > 
la producción de manchas de un color amarillo pálido en el haz de 
la hoja seguido de une., eflore scencia blancuzca en el dorso (M*
Cuando ha aparecido la infección el recurso que se recomien
da es la extirpación lo más pronto posible de las plantas atacadas
y como medida preventiva, la fumigación tres o cuatro veces durante
la época de mayor humedad del ambiente, con caldo bórdeles, que
puede usarse sin inconvenientes pues no llega a incorporar a la
cerveza más de 0,05 mg de cobre por litro (5)* También s e recomien­
de,. una emulsión formada por aceite de semilla de algodón y sulfato 
de cobre, a la que se le puede agregar nicotina, si se desea comba 
tir al mismo tiempo el pulgón del lúpulo.
21 sulfato de cobre queda adherido a los conos, pero en el f
momento de la cosecha prácticamente está libre de el> aunque en al­
gunos casos se ha. llegado a encontrar 100 a, 200 partes por mili. ,
de la que sólo pequeñísima Parte es incorporada al mosto»
Se recomienda también la siguiente fórmula (6):
Sulfato de zinc.... 
Hidróxi do de c ¿1 ció 
1ahón am arilio..
ci’C* S • p • • o
90000999 O • O o














la que da buenos resultados, lo nisn:o que el tratamiento con cian^
f
acida calcica esparcida desde lo alto del lupular por cedió de 
fumigar!ores adecuados.
Hocrner (7)» en estudios recientes y después de numerosas
tentativas, recomienda la preparación de la siguiente solución ma-
Resina.................... ................... 11,3^ kg
Hidróxido de- sodio................... 2,721 kg
Agua...........................................  9^>°3O 1
que luego se rebaja con agua en el momento de usar en la proporción
de uno en cien»
Si el d&no causado por el hongo no es muy importante, es di­
fícil poder determinarlo después del secado y sulfurado, sobre todc 
cuando el contenido de las glándulas de lupulina no ha sido afecta­
do»
La susceptibilidad a la infección de las distintas varita.' - 
des de lúpulo es bastante diferente. Asi, el Golding y las vari»*
dades Golding son fácilmente atacadas; en cambio el Puggle, hasta 
hace un tiempo se le creía inmune, pero últimamente se ha comproba­
do lo contrario, aunque es mucho más resistente que las variedades 
citadas anteriormente.
Entre las especies botánicas ensayadas por medio de inocu-
laciones, las que presentan una apreciable resistencia a la infec 
cion son; el Humulus japonicus y el Humulus japonicus var. varié -
gatus (8). Actualmente 
dos hacia la obtención
lección e hibridación,
los estudios que se realizan están encamina- 
de variedades comerciales, por medio de se­
que resulten completamente inmunes a la en­
fermedad.
nHop líould11 (Sphoeroteca humuli) o moho del lúpulo
La propagación de la, infección por este hongo es también 
sumamente rápida, debido a la facilidad con que sus esporos son 
transportados de planta en planta por medio de las brisas mas sua­
ves.
Durante su desarrollo paéa por dos estadds, conocidos bajo 
el nombre de moho rojo y moho blanco, lo que hizo creer que eran 
des hongos distintos. Actualmente se sabe que esas dos denomina -. 
ciones corresponden solamente a distintas fases del desarrollo de 
un mismo individuo.
Los daños que causa este parásito son notables» Cuando lle­
ga a atacar el cono, generalmente lo inutiliza, deteniendo el desa-- 
rrollo y en estas circunstancias hay muy pocas esperanzas de pode:: 
detener el mal»
Como métodos de prevención se aconseja pulverizar las plan-
taciones con flor ck azufre para destruir el moho blancot repitien-
do las aplicaciones para evitar la aparición del moho rojo» 
vVcrticill ium y/jít11 (Verticillium albo-atjruml
33. termino ”wiltM se aplica a aquellos hongos q.ue en su des­
arrollo llegan a invadir los vasos conductores de la savia> provo­
cando la marchites y luego la muerte de hojas y tallos^ al impedir 
o dificultar la normal circulación de los jugos nutxi tivos.
La localización de la enfermedad en la profundidad de los 
tejidos hace que el tratamiento a base de irrigaciones o espolvo - 
reos, eficaces en el caso de los hongos citados anteriormente, sea 
en esta oportunidad completamente inoperante.
Se ha recomendado (9) la desinfección del suelo con solución 
de formalina al 2 f?, que debe ser aplicada en una proporción de 
**3,5 1 por m¿ aproximadamente, lográndose asi un eficaz control
del“Verticillium wilt".
Keyv/orth (10' diferencia, en éste hongo dos variedades: el 
tipo flvctvante y el tiro Progresivo.» 31 primero de ellos fue ha 
do poi* primera vez por Ri H. Hanis en 192b- en Penshurst (hent, In­
glaterra) • Se caracteriza por su aparición ano tras año en lugares 
alejados uno del otro y con distinta virulencia, lo que hace que 
los cultivadores poco prevenidos no le asignen mayor importancia a 
la infección, la que sin embargo, llega a causar apreciables pérdi­
das.
131 tipo progresivo fue encontrado por primera vez en 1935 •
La consecuencia más importante de esta forma de la infección es
que los hongos contaminen el suelo de cultivo con sus esporos; lúe 
go se radican en la planta, comenzando a marchitar y hacer caer
las hojas, dejando a los troncos completamente desnudos y negruz­
cos. Cuando la enfcimedad se ha declarado hace completamente inser­
vible a la plantación al cabo de cuatro o cinco años»
2n los ZSsto/os Unidos{ la plaga aunque no muy extendida, ha
provocado enormes daño3 en los puntos donde se lia d c-clarado. Se 
difíciltlc combatir y actual ente la investigación se orienta hacia
. - 52 -
la obtención de variedades que sean inmunes al parásito*
Tan es asi» que desde 1939 se ha experimentado con este ob­
jeto en doscientas veinte variedades cornerciales y algunas obteni­
das por hibridación Wyc (iicnt, Inglaterra) (11), (12), licuándo­
se a conclusiones alentadoras, aunque no definitivas» debido al 
tiempo que requieren esta clase de investigaciones-
larga seria la enumeración de los muchos hongos que pueden 
atacar al lúpulo, pero los principales son los hasta ahora citados. 
Podemos, sin embargo, mencionar a título informativo al "moho ne - 
gruzco" (Ciadosporiurn sp*) o "sooty rcould", que causa estragos en 
los Estados Unidos y en Europa y que se desarrolla en el jugo azu­
carado segregado por los pulgones del lúpulo* Toda el área atacada 
toma un color negro ferruginoso, de donde proviene el nombré vulgar 
de este hongo* La mejor manera de evitarlo es combatir a los pulgo­
nes para que no haya jugo dulce.
El "moho polvoriento" o "powdery mildev;" , que afecta al 
normal desarrollo de los conos, se combate mediante espolvoreos de 
azufre o pulverizaciones de sulfuro de calcio* Su desarrollo es fa­
vorecido por la humedad del ambiente y muchas veces, para contra - 
rrestar sus efectos, no queda más recurso que la quemazón de las 
plantaciones en otoño y primavera*
31 "moho gris" (Eotryti cinérea) o "grey mould" y la "mancha 
de las hojas" (Cercospora centauriensis) o "leaf spot" tambic'n son 
comunes en el lúpulo, aunque no revisten la importancia ni el peli­
gro de los primeros.
VIRUS
Las enfermedades provocadas por los virus son completamente 
diferentes a lasprovocadas por los hongos, aunque no menos temidas 
que estas*
Según algunos autores (3) son provocadas por inoculaciones 
llevadas a cabo por medio de insectos, generalmente el pulgón d<
\
lúpulo, de algún virus u organismo ultrom iero seópieo, que queda 
así incorporado a la savia circulante*
Se cree que el virus es una proteína en estado coloidal, 
de alto peso molecular, la cual al ser inoculada a una planta, po­
siblemente debido a una reacción catalítica, es transformada del c 
tado de gel al estado de sol, trayendo aparejado este cambio una 
cantidad de efectos fisiológicos.
Entre los virus más peligrosos para el lúpulo podemos citar 
el 0'’Tctbichead” y el que provoc ct 1 'enfermedad del mosaico.
” Fcttlehead”
lio se conoce a ciencia cierta desde cuándo existió este vi 
rus en los lupularcs ingleses. El primer dato al respecto es del 
año 1897, aunque es indudable que se lo padecía desde mucho antes 
de esta fecha.
Cuando un lu\?lar es atacado por el '’nettlchead” no sufre 
efectos inmediatos, sino que durante una cierta cantidad de años la 
plantación va declinando paulatinamente en vigor y se convierte en 
un centro de infección para toda la vecindad. Paralelamente con el 
avance de la infección las plantas se van esterilizando poco a po­
co hasta producir sólo algunos conos de escaso valor •
La intensidad de la enfermedad varía mucho seCun el tiempo. 
Durante el invierno es cuando se manifiesta plenamente, pero al lle­
gar el verano permanece como enmascarado hasta la estación fría*
Cuando un lupular ha sido atacado por este virus, el único 
remedio que queda es extirpar por completo todas las plantas, inclu« 
sive el rizoma y reponerlas con estolones libres de enfermedad y de 
insospechable procedencia.
La variedad que más fácilmente es atacada es el Fuggle. En 
cambio, algunas variedades obtenidas por el Wye Coll G5-c (Kcnt, In - 
rlaterra), tiles como Ir. Brewer’s Favourite, Fillpocket y ^uality 
Hop son inmunes a la infección y recomendadas, por lo tanto, pu- 
efectuar re plantación es.
"Zlosaico11
La enfermedad provocada por este virus es aun más peligrosa
M **
que la anterior y constituye en algunas r c-giones de Inglaterra un 
grave problema. ’•
Los primeros síntomas se presentan en forma de retorcimiento 
o encurvaduras de las hojas, moteándose en color verde y amarillo y 
seguido de una detención en el desarrollo de la planta, la que ter­
mina por podrirse al cabo de uno o dos años.
31 único remedio para combatir la infección es la complci. 
remoción de la plantación.
Los lúpulos más sensibles al ataque son, sin duda, el Gol - 
ding y las variedades Golding, mientras que el Fuggle es este caso 
es inmune, lo mismo que el Colegate, Tolhurst y varias otras, sobre 
las cuales se hacen cuidadosos y pacientes estudios (13) *
Entre otras enfermedades atribuidas a distintos virus pode­
mos citar la "podredumbre de las raíces”, que es provocada por daños 
causados por los instrumentos de labranza durante la poda; la ”aga- 
11a de la corona”, que se transmite al podar una planta sana des - 
pues de una enferma; etc..
El TOPARÁS IT OS
Los fitoparásitos del lúpulo son plagas dignas de tenerse en 
cuenta y que ocasionan serios daños a las plantaciones) Algunos in­
vestigadores norteamericanos han propuesto un método para detemio x 
su cantidad en una muestra, de la manera siguiente (lh-): 5 g de lú­
pulo son tratados con 750 mi de una, solución hirviente de cloruro 
de sodio al 10 conté1 iendo > gotas de Aerosol al 1 ,>• 31 Aerosol 
es un agente humectante que ayuru a las sales a penetrar en la pro­
fundidad de los tejidos donde están adheridos los parásitos* Bes - 
pues de diez minutos se decanta el líquido y el sedimento se examine 
al microscopio con poco aumento. 31 número de parásitos observados 
por 20 nos da la cantidad Por 100 g de lúpulo.
Entre los principales fitoparásitos del lúpulo podemos citar 
la “arañuela colorada" o “araña roja" (Tetranvchus altheae) y al 
“pulgón del lúpulo" (Fhorodon humuli J•
” Arañuela colorada11 (Tetranychvs sJ.th.eae)
No es propiamente un arácnido, a pesar de su denominación» 
sino un ácaro. Es la forma más importante de las pestes que atacan 
a las plantaciones norteamericanas de la Costa del Pacífico*
Se ubica en la p&rte inferiior de las hojas y causa serios da 
ños no solamente por la succión de la savia, sino tambie'n porque al 
tejer una tupida y fina tela, impide la normal respiración de la 
planta.
Son sum&mente pequeñas, a lo sumo tienen 0,5 mm de largo, p 
ro, son muy numerosas en las plantaciones afectadas, especialmente 
durante las épocas secas y calurosas; las lluvias, la humedad del 
ambiente y el frío le son poco favorables.
!
Durante el .invierno las hembras invernan en el suelo y cero 
lugares adecuados, tales como los postes de las contraespalderas y 
al llegar la primavera trepan a las plantas y colocan sus huevos en 
el dorso de las hojas»
Con frecuencia provocan una decoloración del cono durante la 
maduración* La consecuencia del ataque del insecto se traduce en un 
empobrecimiento de la cosecha, una desfoliación de la planta y una 
reducción general de la calidad.
Las medidas empleadas para evitar el ataque consisten en el 
tratamiento de los postes de las contraespalderas con aceite de al­
quitrán &1 1 ya que la nicotina no tiene el efecto d eseado (6),
(15),  (16). Us recomendable t&mbién un tratamiento abase de (17)* 
(18)!
Sulfuro de calcio comercial concentrado.....• 2,000 1
Azufre.........................      • 2,500 kg
Caseína en polvo........................................   0,250 Jcg
Agua...............o ...........................................    100,000 1
o por medio de piretro, aunque es este caso está en contra el í 
tor económico.
liodernamente se han hecho ensayos, tambie-n en Oregón, regió.: 
muy castigada por la plaga, con diversas sustancias químicas (19)• 
Los primeros ensayos, comenzadas con excelentes resultados en 193^- 
se hicieron con el llamado polvo D1J (1 '/» de dinitro o-ciclohexil f.
nol; 99 de harina de cáscara de nuez) y continuaron en 19^0 con 
el polvo DU D*+ (1,5 de cicl o^exil-emina dinitro o-hexil fe nato;
98,5 /J de Prianite), espolvoreándose en la proporción de $6 g por 
m c t ro c uc.drado •
Estos dos polvos citados no son generalmente tóxicos para loa 
seres humanos y su empleo cuenta con la aprobación de la Administra­
ción de Drogas y Alimentos Puros de los Estados Unidos.
^Pulgón del lúpulo11 (Phorodon humuli).,
Es un insecto sumamente perjudicial para el lúpulo. El pa 
cipal daño que causa se debe a la succión de la savia en los pie 
jóvenes, provocando la destrucción de las hojas y el debilitamiento 
de la planta.
Se cree que sea el. pul, ón, aunque no está debidamente proba­
do, quien provoca la infección ,or medio de ^irus, siendo el el agen 
te vector de la enfermedad (20).
Otro daño no menos importante es el que provoca mediante la 
excreción de un jugo dulce que sirve de magnífico medio para el cre­
cimiento de los hongos parásitos del lúpulo, con todos los daños y 
peligros que traen aparejados.
Son éstas más que suficientes razones para que se lo persiga 
encarnizadamente♦ Los mejores medios para combatirlos son aquellos 
en los que interviene el jabón y la nicotina como agentes activos.
Se recomienda para tal fin la siguiente íormula para irriga­
ciones (21):
Jabón de aceite de ballena.................................. 5,5 Eg
Sulfato de nicotina (^0 .............. ...............«50°,O g
Agu a................................................................... 10C, O 1
o si no, el espolvoreo mediante:
Sulfato de nicoti..a (k-C J) ♦.............    5,0 \g
Cal hidratada.............. ............................   25,0 -*g
Relleno (ceniza tci: izada, harina, etc.)... 70 kg
Otros insectos que también atacan al lúpulo y que merecen ci­
tarse son: la "soca” (Enc-phasi a longana Uav?.); el “teJ.adro del lúpv 
lo” (Hidroecia inmanis Get.); la "mariposa del lúpulo11 (Polygonia
satirus); la “mariposa con tarado de luto" (Anglais autrapa Linn.)í 
la "chinche del lúpulo" (Psyllioides punotualata Mets.); la "larva• *
de la polilla blanca manchada de otoño" *Hyyihantria cuneadrury); 
la "vaquita manchada del oeste" (Diabotrica Sorron. Lee»); los 
thrips" (Thrips tabaci Lin.); etc., que son todas plagas de, los 
Estados Unidos y Europa*
En nuestro País, afortunadamente, son pocos los pa^ánito*
que afectan al lupulo. Según un informe proporcionado por el Ir. 
Agr* CarlosLizer y Trellos, Jefe de la División de Zoología Agrí- 
la. (Dirección de Sanidad Vegetal) del Ministerio de Agricultura de 
la Nación (6), los únicos parásitos anormales encontrados fueron el 
"Thrips tabaci" y la "arañuela- roja".
Según otras infoermacioncs mas recientes, en un lupular exis 
tente en las o crean i as de Buc e. ares (Lavallol) existen otras pía 
g^.s parasitarias, que se comn¿..tc;j eficazmente por medio de ar sen la­
to de plomo (22).
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CAPITULO VIII
CONSTITUYENTES DEL LUPULO CERVECERO
El cono del lúpulo está formado por diversos constituyentes-.
tales como las pcctinas, los aceites esenciales, los taninos, las 
resinas, las sustancias proteicas, elementos mine rales, etc*, que 
consideraremos en detalle. Las resinas, por ser las sustancias aic 
revisten mayor interés en el lúpulo cervecero, serán estudiadas 
particular en el capítulo siguiente.
Por regla general, se establecen las siguientes proporcione 
de los distintos constitvyentes para lúpulos secados en hornos apr 
piados»
SUST ALICIAS PORCE IT AJES
,Í21.
Humedad 9-13 £ - 12
Cenizas 6-10 7-10
(de las cueles P2O5 
(de las cueles KgO^
alr.18
alr*30
Resin as 10 - 20 11 - 21
Aceites esenciales 0,2-0,5 0,2-0>5
Proteínas — - 12 - 14
Pee tinas 9-11
Mate r i as nit...0genadas (calcu- 
1adas c om 0 proteínas) 13 - 24
Azúcar (glucosa, fructosa) 2 - 4 3-4
Taninos ; 2-5 2-4
Uitrogeno 2-4
D 1 GfrS tf Ct/S CtrS ligera ---
activ.«
La primera estimación de los componentes del cono del’ lúpu­
lo de que s e tiene noticias, data del alio 18?5 y fuá realizada por 
Haberlandt (3)» Desde aquel entonces es mucho lo que se ha trabaja..-
«b
do y grandes los progresos realizados en este cemino*
Actualmente, los elementos que revisten mayor interés para
el cervecero son las resinas blandas, que influyen en el valor
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preservativo, la espuma y el amargor} los taninos, eficientes cía- 
rificadores; los aceites esenciales, que tienen su acción sobre la 
fragancia del producto terminado y las pectinas, por la esta.bili 
dad coloidal que confiere a la cerveza.
Flamand y Ketelblant (^) han esquematizado la composición






( ( ( <x J blanda
( (Resinas (p í blanda
(Lupulina ( ( f : dura
(P^tes útiles , (CX 5 humulónico
f ( (Ac» amargos (
? ( ( (fo t lupu iónico
Brácteas (Tanino
, 1 Tallos
í’ar tes i n út i 1 e s ( R aqu i s
( Semillas
Las pectinas en el lúpulo han sido objeto de estudios rela­
tivamente recientes por parte de Pin?; y Just. Se encuentran eh can­
tidades apreciables y son carbohidratos complejos, cuyo papel, es 
el de un material ce-montador de las fibras celulósicas del ceno 
del lúpulo*
Según los autores citados (5) pueden llegar a un 12 a 1^ /* 
del cual la mitad más o menos puede incorporarse al mosto y el re_s 
to es eliminado durante la refrigeración, fermentación y almacena­
miento, pudiéndose?c encontrar en el cieno del refrigerador y en 
los sedimentos depositados durante la. fcimentación y almacene-mi eji 
to.
Einl: (6),por hidro'lisis de las pcctinas, obtuvo ácidos pc'o^ 
ticos, entre los cueles determinó*
Ó2 /á ácido galacturónico 22 /¿ galactosa
20 /■» 1 - «rabinosa 1,7 /® metoxilo
? ácido exótico (’)
f’) ÁSjTTigu’ra en el origine!.
iel cono del lúpulo desde el punto de-vista, de su utilidad en cor-
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Poco es lo que se conoce respecto a los factores que influ-
yen sobre la cantidad de pee ó »—« í J CtiiJ C S\. i atontes en las distintas varié
dades, lugares de cultivo,
me aue la influencia de lá
se cree, por similitud con
si-temas de almacenamiento, etc», lo mis 
sobrem ¿.dures, madurez o verdor, aunque 
lo que sucede con la fruta aún no madure- 
que el tenor de pectinas es mayor en estos casos.
Naturalmente, la dilucidación de estas incógnitas deberá prr
venir de estudios futuros,
nos aclaran estos puntos y
los cambios que sufren las
ya que los actuales conocimientos no 
prácticamente nada s&babe respecto de 
pectinas durante la ebullición, aunque 
es sabido que el aumento de acidez contribuye a su mayor disper' '
En definitiva, podemos decir que la presencia de las pee 
ñas en el. mosto tiene, muy probablemente, efectos benéficos en lo 
que respecta a las propiedades coloidales de la cerveza*
EL ACEITE DE LÚPULO
El aceite de lúpulo es la fracción que posee las propieda - 
des aromáticas* Tiene un fuerte O i. 02? cu lúpulo y se encuentra en una 
proporción que oscila entre 0,2 a 0,5 es poco soluble en agua 
(1/20*000) , pero soluble en éter y c-n alcohol de 95Q» Por oxidación 
da lugar a la formación de ácido iso-valeriánico, que imparte olor 
característico a los lupuios viejos.
Es una mezcla compleja de diversos constituyentes, teles 
como el mire en o, linalol y ácidos esterificados, que probablemente 
son: ácido isononílico, geraniol, alfa-cariofileno y beta-cariofi­
leno (7)» aunque algunos autores rechazan la presencia de estos 
dos últimos componentes aduciendo que se les confunde con el huí - 
leño*
El aceite de lúpulo legítimo posee las siguientes caracteres 
ticas:
Peso específico....» ...............................  0,855 ~ 0,895
Rotacio'n específica................................... -1-fl
índice de refracción............................. ..1,4850 - 1,4$25
índice de aciden............................................. 0-10
¿3
índice de cster 15 - hoa O a
índice de éster después de acetilación: alrcd* de 7O-8c
A* Chaston Chapman se consagro durante mucho ti CTOpO al C stU -
dio de este aceite, trabajando con varios quintales 
ferentes orígenes, ya que la proporción en que se encuentra es re 
lativamentc reducida y logró aislar
de lúpulo de di
c identificar un cierto número
de aceites esenciales que forman la mezcla» algunos de cuyos datos
*







' PU NT Cf DEEBÚÜL. A 
PRESIÓN REDUCIDA
Kirceno SoHió
n 10,801 ! 1672c
•
j Linalol C1OH18° 0,872 1972c «
1
Í Geraniol qiOHi8° 0,880 2292c *• V — •* ••
i Isononato de 
linalilo
C27H18° «w M •* **
Humuleno 01 5h21+°9 26MC
' * \ ..........<
1 Luparona1 013H22° ■*- •* Alr, de 26M*C 75cC a 3 mm (9)




... - ... .... —,, **
Alr. de 26^-20 12320 a 2 mm (1)
Considerando en detalle cada. uno de estos componentes, pode­
mos consignar:
1) IIIRCENQ: es un hidrocarburo alifático no saturado, incoloro, de 
fo'rr.ula bruta C-^qK de densidad 0,801, que hierve- a 1Ó7CC a pre­
sión atmosférica y que se oxide* y polittferiza muy fácilmente en pre­
sencie, del aire, volviéndose espeso, coloreado y muy soluble en si- 
c ohol•
En esta propiedad se funda un ensayo rápido para controlar 
la vejez del aceite de lúpulo; si se agita una parte de excite fresco 
con nueve partes de alcohol de 902 se provoca una turb'id6z, de acu< 
do a la proporción de mirceno. Si el aceite es viejo y por lo tanto 
r
ha sufrido oxidapión, el alcohol queda límpido»
-.6M- -
El mireeno se encuentro, en una proporción del *+0 a 50 /<» c
el aceite completo y posee un olor característico y no desagradable 
pero distinto al. del aceite sin fraccionar»
Se le encuentra también en el aceite de laurel, de donde fue 
primeramente obtenido por Pov/er y Kleber; en el limón y en algunas 
hierbas aromáticas»
2) LINALOE; es un alcohol terpénico no saturado, acíclico, de fór­
mula bruta C H-^gO, de densidad 0,801, que hierve a 197QO a presión 
atmosférica; es ópticamente activo y ha sido caracterizado como el
elemento que da fragancia al espliego»
3) GERATJIOL: tiene la misma formula bruta que el linalol (C^qH^qO), 
una densidad de 0,880, es ópticamente activo y hierve a 229CC a 
presión atmosférica. Es el elemento fragante de los_ aceites esencia 
les de rosas y geranios.
ISONOITATO PE LIILM'jTLO; es un ester que responde a la fórmula- 
bruta Gp^H^gO* Se encuentra en muy pequeña cantidad y a pesar de 
ello influye grandemente en el aroma del aceite por su penetrante 
olor •
5) HÜI!ULENO: es un sesquiterpeno de fórmula bruta 
ro, con punto de ebullición de 26^20 a la presión
incolo-
atmosférica y óp-
ticamente activo. Posee olor muy suave y debe, en realidad, consi­
derárselo como un diluyente de las otras fracciones más fragantes»
Conjunte<mente con el mirceno es el componente más abundante 
(alrededor del M-0 y no ha sido hallado en ninguna otra fuente 
natural* Deussen le ha atribuido igualdad con el alfa-cari ofileno, 
lo que ha sido rebatido por Chapman, quien sin ó cjar de reconocer 
su similitud, rechaza, por completo la sugestión de que sean idén­
ticos»
Las fracciones que restan considerar son las que tienen más 
alto punto de ebullición (entre 87 y 200&C a U mm Hg ó 75. y- 127*1 
a 3 kej Hg)• Su separación debe efectuarse a presión reducida pa?<, 
evitar la descomposición por el calor y así podemos obtener siete 
fracciones, de las cuales las más importantes son»
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6) LUPABONA: es una cetona de olor agradable, que se encuentra en
muy pequeña cantidad; tiene como fórmula bruta C hierve
75DC a 3 s Hg.
7) LUPARENOL: alcohol sesquiterpénico no saturado, de fórmula bru -
i
C15fI2lt°’ 1 ncoloro, inodoro, probablemente levógiro y que hierve a 
127CC a 3 Km Hg¿
8) LUPAROL: es el residuo que queda después de la saturación de la: 
dos fracciones anteriores; tiene por fórmula bruta ^16^22^* un 
éster fenólico de color amarillo pálido, con suave olor agradable 
que hierve a 123CC a 2 mm Hg. Da con cloruro férrico un intenso co 
lor rojo y se descompone en ácido isova3.eriánico•
Las sustancias hasta ahora citadas, componentes del aceite c 
lúpulo, a pesar de la cantidad relativamente- pequeña en que se ha­
llan, imparten al mismo la fragancia característica del lúpulo, que 
en cierto grado es transmitida a la cerveza.
A pesar de los elevados puntos de ebullición de las distin­
tas fracciones^ estas sustancias son deptilables por arrastre cu- 
vapor de agua y desaparecen en gran proporción durante la cocción 
del mosto»
Según estima Chapman, se pierde el 90a' de estas fracciones 
al cabo de dos horas de ebullición en caldera abierta, pero la cer­
veza terminada queda "marcada”, porque ia porción remanente se trar 
forma en compuestos resinosos cuya naturaleza no está aún bien de­
terminada y que poseen aún en cierta proporción un aroma agradable 
(10).
En cambio, durante el almacenamiento los aceites esencia - 
les del lúpulo, por oxidación pueden transformarse en resinas ca­
paces de dar a la cerveza un sabor desagradable (11)* Son las frac 
ciones de más alto punto de ebullición las que más fácilmente se 
transforman. Son prácticamente neutras y se diferencian en ello de 
la humulona y la lu^ulona, que son ácidap.
Debido a lo antieconómico que resulta el empleo del lúpu?o
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desde el punto de vista del aprovechamiento de los aceites esenc.i 
lea, sg han difundido en cierta extensión, aunque no es nuestro 




Se obtiene extractando lúpulos frescos por procesos adecua­
dos y se emplean en la proporción de tres o cuatro gotas por cada 
160 litros* El aceite es primeramente incorporado a nueve veces su 
volumen de alcohol de 90c y luego mezclado con medio litro de cer­
veza, que posteriormente se agrega al casco y S6 mezcla bien,
31 aceite de lúpulo suele ser adulterado. Alien (7) afirma 
haberse encontrado como adulterante del producto de Schmidel & Co. 
al aceite de copaiba y al bálsamo "gurjun?1, pero que pueden ser 
feícilmente puestos en evidenci.„, ya que su solubilidad y rotación 
específica difieren notablemente del producto legítimo.
LOS TAÑI 1TCS D3L LÚPULO
Los taninos son sustancias de constitución compleja, emplia 
mente difundidos en el reino vegctc-2. Son polifenoles aromáticos, 
con aptitud para la polimerización, do -abor astringente, solubles 
en agua caliente, con producción de dispersiones coloidales» Dan so­
luciones coloreadas y precipitados con distintos metales; precipi­
tan las proteínas de las soluciones.
31 tanino del lúpu'o (lúpulotanino) esta repartido en las 
distintas partes de la planta en la siguiente* proporción (12)t 
brácteas; 3 tallos y raquis; C,9 ,'í jlupulinal 0,3 /j; es un glu­
cósido de fácil solución en agua, en alcohol y acetona, pero no en 
c'tcr» Con sales feéricas origina un color verde; con el sulfato de 
cobre precipitado verde sucio; amarillo con el acetato de plomo y 
pardo amarillento con el agua, de cal.
Reduce al licor de Fchcling y da precipitado con albúmina, 
pero no con gelatina, sobretodo si ha sido secado a 100QC, porque 
de esta manera es transformado en el correspondiente anhídrido o 
flovafcno, el que se asemeja mucho a Un tanino por cu-s propieda - 
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PORCENTAJE BE TAÑI NO EN VARIOS LÚPULOS
Bohem ia elegido (1907) • • ••
Hallertau elegido (1907)»•
Spalt secado al sol (1906)
Hallertau elegido (19O0).. 690009 <koO9¿9Q9
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cBaviera elegido (190?) •3:80
Hallertau elegi do (1907) C*
• o 0 0 0 9 9 9 3<ycoao6« • o o > O • <
Alsacia (1907)* 000 3,20 c:’o o «
East -Kent Golding (1907) 2z o,Oü
East Kent Golding .(1907) 2,62 z>







Ubrcester elegido 2,35 c- /o
O 9 9 9 C O





des y que coexiste siempre con el lupulotenino*
Según Etti (13) el flovafeno es un glucósido, de fórmula bru­
ta C^oH^O^ (14), que origina por desdoblamiento ácido pirocatéqui 
co, floróglucinol y dextrosa; es soluble en alcohol y en. álcalis, < 
cuya solución puede precipitarse por acidificación.
Es de color pardo rojizo, precipite* completamente la gelatin 
y reduce leí solución de Feheling»
El lúpulotanino ha sido obtenido en estado de pureza por Bi? 
gham (15). Este autor extraía con agua caliente, precipitaba co. 
acetato de plomo y redisolvía en ácido sulfúrico diluido y post 
riormente purificaba con piridina, obteniéndolo en foim a de un póu 
vo de color pardo oscuro, en proporción de 8 gramos por cada 10 ki­
lo gramos de lúpulo. Gomo proú” ot. de desdoblamiento obtuvo floro- 
glucina, ácido pirocatéquico y ;?vcosa,
El tenor de taninos en el Tirulo oscila entre el 2 y 5 se* 
gun variedad , origen y vejez del mismo. La tabla que va a continua­
ción, aunque algo antigua, nos informa sobre la cantidad encontrada 








Los trehajos existentes sobre el lúpulotanino no son, aún 
hoy día, todo lo extensos y profundos que el tema permite, habiéndo­
se llegado hasta negar la existencia de tal elemento en el lúpulo.
A tal conclusión llegó L. Heintz (17), atribuyendo a las pee 
tinas o a un compuesto de propiedades reductorae, muchas de las 
reacciones que se había creído del tanino*
El argumento que esgrimía este autor consistía en que era 
frecuente el fracaso en obtener la reacción verde característica co.
sales de hierro o el ccipitado con albúmina.
Ssto lo ha rebatido Hartong (18), quien considera inatendi
bles las razones expuestas por Heintz, afirmando que cuando los lú­
pulos se extraen -en atmósfera de anhidrido carbónico para evitar 
oxidaciones, las dos reacciones citadas se producen sin inconvenien 
tes, es decir que el tanino debe estar en estado reducido*
En el lúpulo fresco las resinas actúan como antioxidantes y 
en estas circunstancias el tanino se encuentra en estado reducido, 
siendo fácilmente reconocible con las reacciones habituales** *
El mismo autor (Hartong) concluye que la única reacción vale 
dera para el tanino es la fijación con polvo de piel animal y en el 
lúpulo hay una sustancia capáz de ser absorbida, que pertenece al 
grupo de los taninos conjugados y no al de los hidrolizables, Por 
consiguiente, el autor considera que existe un tanino qué por su 
acción deshidratante precipita los albuminoides*-
Según Chapman y otros autores, el papel que juega el lúpulo 
tanino en el proceso cervecero es menos importante de lo que en 
tiempo se creía (19)» (20), (21), y que el contenido d6 tanino no 
da una medida del valor cervecero de la muestra, opinión que es 
compartida por otros investigadores, como Hyde y Heron*
Sin embargo, el dato es interesante, pues un alto porcentaj 
indica un lúpulo de buena calidad, que no esta envejecido**
En c-frctc, en las tabeas que & continuación transcribo (22; 
podemos verificar cómo la cantidad de tanino én un lúpulo va dis - 
winuyendo a rc-dida que envejece y pierde su valor cervecero.
¡ lúpulo' VevcT
TAÑI NO %
CUATRO ANOS DE VIEJO OCHO ANOS DE VIEJí
6 ,'2 2,2 ! ' ' ’ 1,3
(2 2,6 1,2
SUSSEX ( '( u 
p 4?o 0,8 0,6
(4 2,7 1,2 nada ,





3 í í 3,3 0,7 , nada(i>.
U,o *-4. c^CL c*/
¡
nada ¡
««r--**», ■■•*<■’ W w*• w« w *■*. *•*
I
• -w>- -w «mt --w *■ -** **r •<* W’-«r- 1«
Además, en experiencias realizadas con lúpulos ingleses de 
Iíid ICent, se ha verificado que esta destruccióndel tanino se pro­
duce principalmente durante el transcurso del primer añoj tal como »
se puede apre c i «r:
( enero 7*°.*í>®»»»oQ»2pcl de tc.*mno
56 días ( f
( ar zo 3 * ° ° • * o 2 O3 de t c*n 1 no
La principal función de los taninos en el proceso cervece­
ro es la de combinarse con los albuminoides, determinado su preci­
pitación y contribuyendo a realzar el amargor característico que 
otorga el lúpulo a la cerveza.
Los taninos y proteínas formen complejos proteíno*-tanino, 
solubles en caldo caliente e insolubles en frío y complejos proteí­
na- flovafeno, insolubles ta.nto en frío como en cediente.
El flovafeno coexiste con el lúpulo ta,nino, pero su cantidad 
se incrementa por acción oxidante del oxígeno sobre éste, especia?- 
mente durante la cocción i
A medida, que el mosto se enfría, el complejo protc-ína-tani­
no precipite, y es eliminando casi totalmente durante la refrigera* -
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ción, formando parto de la turbidez fría, aunque se considera que
durante la fermentación continúa formándose lentamente,mientras la
solución se mantiene saturada con respecto a proteína-tanino.
Una elevada temperatura, durante el proceso de la
zación de le. cerveza favorece la formación del complejo 
tanino, que es convertido por oxidación en un compuesto 
pasteur2 *4 -
3s posible encontrar nitrato de potasio y según Chapman, se
han hallado pequeñas cantidades de asparagina, colina y betaína,
proteír
insolub.'
de alto meso molecular.
La formación del complejo proteína-tanino es lo que consti-
4.
tuye la base del proceso conocido como oxidación fría, mientras 
que la proteína-tanino oxidado constituye la turbidez oxidativa, 1
cual no se puede disipar aún calentando a elevada tempe ratura. Har
tong ha confirmado esta tecr C» al encontrar en el preci.1 pitado de
la turbidez o od dativa un 20 ;t> de tani no en un c om plej oI. proteína-ta~
nino.
De acuerdo a los estudios de Ha.rtong, del total del ts-nino
de un mosto, aproximadamente los dos quintos del total deben atri­
huirse al lúpulo? posteriormente, una quinta jarte se pierde en los
distintos procesos de elaboración»
LAS PROTEÍNAS Y EL .SOLUBLE
Los lúpulos contienen sustancias nitrogenadas cuyo tenoi > 
cila entre el 12 y el 24 /. La, cantidad de nitrógeno esta entre c? 
2 y el 4 /¿, del oual une* tercera parte es soluble en agua caliente; 
aproximadamente un 60 de eso. cantidad es asimilable per la le - 
vadura (23)*
pero niego*. existencia de alc¿lcides relacionados con la morfina;cu
TTilliamson (2^-), afirma que la morfina es posible encontrarla en
lúnulos al estado silvestre, así como otras sustancias de care.cter
ale al o i dal en Cccntidades de 0,lp Péro que en las vaciedades cul
tivadas so'lo se halla en tragas infinitesimales.
La lecitina también está en pequeña cantidad en el lúpulo
maduro, siendo probable que la colina hallada por Gricss y Harrow
1 a
no estuviese presente como tal, sino que fuese un producto de esci­
sión de la lecitina.
Chapiran atribuye a los distintos compuestos nitrogenados el 
siguiente porcentaje (25)?
IIotcinas solubles y proteosas
Sales de amonio y amidad.
9.5o.a
• • • 20 f 22
Sustancias ami nadas-........................... .. 19,50 %
Bases sin clasificar, precipitadas por el ácido fosf£
v.u n gs t íc o • * • • * •°.e . * • • • • o ..<>•• • ♦.. ^3,50 %
nitrógeno sin clasificar, por diferencia...-............... * 7,28
la cantidad de nitrógeno soluble en un mosto, considerado an 
tes y después de su hervor con el lúpulo, es aproxime.demente el mis. 
mo (25) , (2c); ésto se debe a que la cantidad de nitrógeno que es 
sustraída por la precipitación de las proteínas se equilibra con la 
que se extracta del lupulo.
loahojas
2stos elementos, considerados cor,o extraños al
cero de buena, calidad, tiene poco o ningún valor; los estudios mo­
dernos tienden a considerarlos perniciosos por razones .que más ade 
lante veremos. 4
cóHace ya cincuenta años líyrich (27) aseguraba cue los lúpulos
semillados tenían menor rendimiento que los sin semillas, e¿l punto
que estimaba que ^5 de estos correspondían en la prácticaJ- a 52
de ao.uéllos.
Algunos autores consideren que las semillas confieren alto os-
to un sabor y oler no deseable y que careden complot ¿mente de v&lor 
cervec ero (2), (28), agregando un peso inútil al producto, que el
comprador debe pap;&r. Además, debido al alto contenido en ácidos
grasos de las semilles (erribr de?. 25 /O, muchos lúpulos,. esnec:1
mente si han sido extrecomprimídos, contienen estas sustancias 
cadentes de las serilP.rS rué se han roto, rve son extraídas r.ost 
xiorirente junto con las resines y rué debido a la rancidez ere ray;
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demente los afecta, confieren un sabor desagradable a la cerveza y 
disminuyen las cualidades de retención de espuma.
De allí el cuidado que wc pone durante el cultivo, en evitar 
la presencia de plantas masculinas, con el objeto de tener conos 
sin semillas*
En general, c-1 lúpulo que reúne esta condición es muy apre­
ciado en el comercio, al punto que en los Estados Unidos, país pro' 
ductor y exportador de lúpulo, se preferían los lúpulos alemanes y 
checoeslovacos al de producción nacional, que por regla general er 
b ast an te semi 12. ado *
Está aceptado que todas las sustancias en cuestión afectan
el valor cervecero del lúpulo. Según estudios r e al i z a.d o s por Rab ¿Je
sobre lúpulos norte¿!inerioanos de las temporadas 19L!-2 1$^+ inclu
sive, la disminución del valor cervecero de quince muestras con al­
to contenido en semillas, hojas y tallos, con respecto a las L2 21 *->_J
privad.es de teles elementos llegó hasta un 21,3S % (2$)»
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CAPITULO IX
LAS RESINAS DEL LIPULO
Los componentes mas importantes del lúpulo, desde el punto 
de vista cervecero son, sin duda, las resinas amargas, que están 
constituidas en realidad por los ácidos amargos (humulona y lupu- 
lona) y las resinas que derivan dG ellos»
Sus efectos son los que provocan el amargor característico 
de la cerveza teiminada. Son responsables también del valor pre­
servativo que imparte el lúpulo contra las infecciones bacteria­
nas y tiene importante papel en la formación de espuma*
Según Shimwcll (1), la sustancia antiséptica del lúpulo 
debe considerarse cotí® un comilcjo hipotético de antiséptico del 
lupulo y iones presentes en el mosto lupulado* Este complejo ac­
tuaría como una unidad bactcrioótática que decrece en su acción 
en medio ácido, pero compensable mediante el ajuste de la concen- 
tracio'n de lúpulo*
Los ácidos amargos humulona y lupulona, se forman en la 
planta durante la madurez; el lúpulo hasta ahora es la única 
fuente capaz dé proporcionarlos, ya qu e no ha sido encontrada nin 
guna otra sustancia animal o vegete! que los contenga*
El primer trabajo de importancia con respecto a las sus - 
tancias amargas del lúpulo fue llevado a cabo por Hayducl: (2), 
(3), llegando a demostrar que el. extracto etc'rc-o de lúpulo cxMnto 
de ceras vegetales contiene tres resinas y dos sustancias crista- 
lizables*
Las dos sustanci cristalizables y dos de las resinas son 
solubles en éter de petróleo, mientras que laque no lo es, es 
una resina dura y sin sabe??, carente prácticamente de valor cer- 
vecero*
El<pjpdccdimicnto usado por Hayduck fué el del empleo de
*
solventes adecuados, por lo cual gs oportuno recordar las solubí 
lidades de los distintos componentes del lúpulo
7.0
REACTIVO SUSTANCIAS RETENIDAS EN SOL.
------------------- , (
RESIDUO INSOLUBLT’
Éter etílico Gr asas, c cras, rc si nas Lúpulo básico ex­
tractado •
Alcohol metílico Humulona, lupulona, ninas
blandas y duras (resinas el 
fa, beta y gamma)
Grasas, ceras
Éter de petróleo Humulona. lupulona, resinas 




Acetato de plomo 
alcohólico
Lupulona, resina beta Humulona, resina 
alfa.
Primeramente extractó con éter etílico, que solubiliza
además de los principios c.cti os del lupulo, las ceras y grasos, 
evaporando y tomando el residuo con alcohol metílico• Las grasas
pasando eny las ceras ("miricina de T,._ c^11) quedan insolublcs,
solución los ácidos amargos, 1 resinas blandas y la
Mediante el tratamiento con éter de petróleo solubilizó
resina dura.
todos los principios, a excepción de la resina gama» Luego, por 
adición de solución de acetato de plomo alcohólica, precipitaba 
la humulona y la resina alfa y por descomposición mediante ¿ci- 
do sulfúrico diluido dejaba resina alfa en libertad»
La resina soluble en éter de petróleo pero no prccipita-
ble por c-1 acetato de plomo alcohólico fue llamada por Hayduck 
resina beta, que al igual que la resina alfa| es blanda y aaargaj 
la resina Sarstó» es dura y carece de sabor afclargo.
Las comunmente llanadas resinas olía y beta no son en rea­
lidad, únicamente resinas. Ya Hayduck había observado durante sus 
trabajos, que en ciertas condiciones se beparaban cristales microy 
cópicas de ambas resinas^ diferentes entre sí, pero dotados de un 
extraordinario sabof amargo.
A la luz de íób Conocimientos actuales, podernos afirmar
que las llamadas resinas blandas están formadas por dos sustancia 
cristalinas llamadas humulona (acido alfa) y lupulona (ácido b^r 
ta, acompañados de sus respectivas resinas.
Además Chapa an ha encontrado durante sus investigaciones,
incorporadas a las resinas blandas, diversos compuestos nitrogo-
i
.hiados, tales como histidiua, adenina, hipoxontina y betaína; ade­
más, como sustancias no nitrogenadas,• Power y Rogerson encontra­
ron dextrosa, fitocstcrol, humülol y xantohumulol
cst as dos últimas, sustancias fcnólicas, probablcmcn-
te originadas por hidrólisis.
Según Hayduck, las resinas del lupulo serían simplemente 
polímeros de los ácidos cristalizablesj en cambio Bungener (5) ha 
expresado que tienen su origen directamente -en productos de oxida 
ción de los ácidos amargos, mientras que otros autores sugieren 
que las resinas se formarían al producirse 'la polimerización de 
algún producto de oxidación de los ácidos amargos cristalinos.
Podemos esquematizar las transformaciones que sufren los
principios activos del lúpulo, de los w hemos hablado m clS ckT ri •• 
ba, tal ..como vemos en el esquema que va a continuación!
TRABgFORTACIdX.P^ LAS RES I XAS BEL LÚPULO
HUELLO HA *-Rcsina alfa-blanda—►Resina alfa-dura




LUPULOHA—^Resina beta-blanda—*Resina beta-dura 
(Ácido beta-amargo)
En el conocimiento de que el valor cervecero del lúpulo re­
sido en las propiedades de la lupulina y siendo necesario un cora 
pleto estudio del tema, el "Rcsearch Committee of the Instituto 
of Brcwing" (Comité do Investigaciones del Instituto Cervecero)., 
inició en 1920 las investigaciones del caso, que fueron encomen­
dadas a un grupo de estudiosos, entre los cuales podemos citar & 
Pyman, "Walker, Hasting, Chapman, Hind y otros colaboradores; los 
resultados de estos trabajos fueron difundidos por una nutrida se.
(•’) También se emplea el término “resina gamma" para denominar 
los productos de oxidación resultantes del aceite de lúpulo.
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rie de comunicaciones publicadas en el "Journal of the Institute 
of Brewing" del año 1922 en adelante y que constituyen lamas no­
table fuente de información con que se puede contar con respecto 
al lúpulo. **
En Alemania, simultánea e independí entórnente se tr&bajó en
el mismo sentido, estando los trabajos a cargo de Windish, W611- 
mcr y colaboradores, que llegaron casi exactamente a los mismos re­
sultados que los investigadores antes citados.
HU1.ÍULCNA Y LUPULO NA
Tanto la humulona como la lupülona tienen su origen duran­
te el crecimiento de la planta^ posteriormente, durante la madu­
rez, secado y almacenamiento progresa la formación de las resinas 
a expensas do estos ácidos amargos.
EL proceso de la formación de estas resinas es aún incier­
to, y es frecuente encontrar contradicciones a este respecto en la 
literatura especializada (6).
VZollmeri investigador alemán, fue el primero que logró ob­
tener humulona en estado de pureza, después de numerosas tentati­
vas llevadas a cabo por otros químicos* Petra lograr su objeto, 
extrajo la resina con alcohol metílico^ precipitando repetidas 
veces con solución alcohólica de acetato de plomo, seguido con 
tratamiento por ácido sulfúrico diluiaó.
Al final de este trabajo obtenía un compuesto de o-fcnile- 
no dimina y humulona, que purificaba por recristalización y des­
composición en ácido clorhídrico.
La humulona, llamad'» también abido humulónico o ácido alfa 
amargo, tiene por fórmula bruta y la siguiente fórmula
desarrollada, determinada per V/icland y 'lollroer:
Su punto de füfción es de 65 - 66,5QC, tiene actividad óp4* 
tica de compuesto insaturado y es ácido por c-1 grupo enólico* Por
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acción de-los álcalis forma ¿oído huraúlico (C^JIggO^) ácido 
hexenoico mediante reducción pasa a isopentano y hú-
mulo-hidroquinona (C^H^O^).
Para la obtención de la lupulona se recomienda el método 
de Bungener, en el cual se extrae por medio de éter de petróleo, 
que es evaporado al vacío con el objeto de evitar la rcsinifica- 
ción» Se recristaliza nuevamente en éter de petróleo y posterior­
mente, en alcohol metílico»
La extracción de las resinas blandas mediante el óter de
petróleo no es todo lo completa y rápida que sería de desear, se­
gún conclusiones a que llegó Wallcer, ya que la lupulina se encuen­
tra recubierta de una capa de resina dura, que llega al 2$ ^el 
total, lo que dificulta la disolución» Para mejor lograr este ob­
jeto, es aconsejable el uso de éter de petróleo o mejor, n*hcxa- 
no para extractar la solución metílica de las resinas»
La lupulona» ácido lupulínico o ácido beta-amargo, tiene 
la fórmula bruta ^^H^gO^.» Los autores ya citados (Wicland y Woll- 
mer) proponen para esta sustancia la siguiente fórmula desarrolla­
da!
Tiene punto de fusión 95fiC, es un ácido débil no saturado, 
ópticamente activo, soluble en solventes orgánicos e insolublc 
en ‘agua fría»
Difiere de la humulona en que su grupo hidroxilo hit sido 
reemplazado por un resto amilano» Los ácidos la descomponen en 
iso-amilcno y otros compuestos, pero resiste la hidrólisis ole al. -
na»
Las partículas resinosas posc-cn carácter coloidal y juegan 
un papel importante durante el proceso cervecero» Parcialmente, 
la humulona y lupulona es disuelta o dispersada en el mosto, pero
8o -
otra parte es absorbida por las proteínas del mosto y precipitan 
cuando éstas son coaguladas.
la huriulona que penaanece al estado disperso se convierte 
en alfa-resina durante la ebullición, que tiene menos poder anti­
séptico que el correspondiente ácido amargo, llegando la disminu­
ción del poder preservativo hasta el 75 /’• en experiencias hechas 
con humulona pura»
Esta disminución parece efectuarse en dos etapas» en los 
primeros cinco minutos se destruye aproximadamente el $0 0 del va­
lor preservativo de la humulona, al entrar en contacto, con las 
proteínas del caldo. En la segunda etapa el valor ¿reservativo 
disminuye nuovamentc a la mitad en un período posterior de dos 
horas, quedando entonces sólo "na cuarta parte del valor primiti­
vo. Luego, durante la fermentación, refrigeración y almacena - 
miento, continua declinando lentamente. Se estima que después de 
estar un mes envasada en barril, el preservativo de esa cer­
veza alcanza solamente a la mitad del que tenía en el momento de 
terminar la cocción.
En situación parecida encontrar os a 3a lupulona, cuyo va­
lor preservativo disminuye, aumentando la cantidad de resina, du­
ren te la ebullición.
Según Kolbach (8) las pérdidas del poder ¿margante de las 
sustancias del lúpulo llega al 80#, que se reparten en la siguicn 
te forma:
Poder amargante # de 3ust. amarga
Lupulo agotado..............................
(*) Trub (precipitado del corte)
Espuma
7 20 %
18 0 50 £
25 % 10 %
5o %. -2Q-/ÍCerveza
(’ ) Denomínase °trub” a la sustancia proveniente de la prcciiiita- 
ción del complejo albúmina-flovafeno durante la cocción del mos­
to •
Otro autor (9) da las aiguientes ~o‘;°rci3nes de perdida
dG sustancias amargass
3n las heces del lúpulo........... ...............11 p
A
Ln el precipitado del corte...................31 /’
Pérdidas por cocción.............................32 %
Quedan en el mosto....................................... 26
La resinificación de la humulona per ebullición durante- 
una hora varia ampliamente con el pH del medio (10), oscilando 
entre 18 # a pH 6,5 hasta 25 # a pH 8,5* I»* lupulona tiene menos 
variación, mientras que el poder antiséptico del lúpulo completo 
tiene su putito óptimo a pH 5>5 - 6,8,
Walker ha demostrado ene la fracción alfa tiene un poder 
preservativo unas cuatro veces mayor que la fracción beta, a pesar 
que la lupulona posee una actividad relativa casi el doble del 
que corresponde a la humulona. Este contrasentido se explica por 
la razón de que la proporción relativa c? lupulona es baja, lo 
que disminuye la actividad de la fracción beta frente a la frac­
ción alfa.
La resina dura (resina gamma) posee un valor preservativo 
mucho menor, estimado por Adrián Brov/n (11) en unas veinticinco 
veces menor al que corresponde a las resinas blandas.
Mediante experimentaciones de carácter biológico midiendo
las cantidades de resinas necesarias para inhibir el desarrollo
de determinadas bacterias, TTalkcr calculó que la potencia anti - 
séptica de la fracción alfa es unas tres Veces toayor que la de la 
fracción beta, en lúpulos de excelente calidad.
Basándose en estos trabajos, expresó el poder preservativo
del lúpulo mediante la expresión (alfa | betg/3)> en donde alfa 
y beta representan el porcentaje de las dos fracciones. Los resv* 
tados se acostumbra a expresarlos multiplicando por diez, a fin 
de que aparezca una sola cifra decimal.
Valor Preservativo = 10 (alfa 4- bcta/3)
Anteriormente al trabajo de Walker se empleaban expresio- 
—' •- l **
ncs tales como (alfa 4- betc/S) y (alfa 4* betaA,3)» que habían 
sido ideadas por Ford y Tait, basados en trabajos de Siller (12).
La fórmula de Valleer (alfa f beta/3) se adapta mejor a los 
lúpulos nuevos que a los viejos. También parece estar afectada 
por los métodos químicos de análisis empleados, pero &. coto res­
pecto no h&y inconvenientes; ya que los métodos gravimétricos que 
comunmente se emplean se hallan tipificados, lo que peimite obter 
ner datos perfectamente comparables.
Como generalización de este tipo de fórmulas, Brown y Tai 
propusieron (alfa x. bets/n), donde n varía ampliamente con el pK 
del medio•
lío de mámente V/. H. Gopugh ha desarrollado otra fórmula em­
pírica, tratando de salvar errores que se han encontrado en el 
método de Ford y Tait para análisis del lúpulo.
Las experiencias realizadas por el autor citado han demos­
trado que la solución de alcohol metílico del extracto en éter, 
según el método de Ford y Tait, contiene sustancias que se calcu­
lan en el total de resinas blandas y que carecen de valor preser­
vativo (13)«
Por tal razón introduce en su fórmula dos correcciones, 
obteniéndose así resultados más bajos que por medio de la expre-
. /sion sin corregir, que compensan los errores:
En Inglaterra se usa preferentemente, la expresión 
(alfa beta/3), que representa el valor preservativo de un lúpu­
lo. En cambio, en el continente europeo se cmplc a la fórmula 
(alfa f bcta/9), que expresa en realidad, el ”valor cervecero1*
%
de un’ lúpulo referido a sus propiedades amargantes.
Los fundamentos en que se basa fueron dados por Vollmer, 
quien encontró que el poder amargante de la fracción alfa era
y
nueve veces superior al de la fracción beta, es.decir que tanto 
esta propiedad como el poder antiséptico, deriva en gran parte
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de la humulona y de sus productos de oxidación.
31 valor preservativo de un lúpulo no es un número fijo 
para una variedad determinada cultivada en un cierto lugar; esta 
condicionado por diversos factores climáticos y manufactureros, 
lo que hace que de año en año se obtengan valores diferentes. Lo 
dicho está claramente demostrado con las tablas que se transcri­
ben a continuación, que consignan análisis de lúpulos de la East 
líalling Rc-scarch Station, de Kent (Inglaterra), efectuados duran 
te los años 1931 y 1932 con c-1 método de Ford y Tait (l1?)5 los v 
lores están expresados en porcentaje de sustancia seca.
VARIEDADES DE LUPULO RESIFAS T— VALOR PRESERVATIVOalp.; 'BETA GAHÍIA lp(rJfa^bctE/31 ..
1232
C 9 & (Brcv/cr’s Gold) 10,42 13,37 ¡ 3,02 148,8
0 P 21 (Brcwcr's Favou 
rite) 6,80 11,96 1,21
1,1^
107,9
líathon 6,58 9/v7 97,4
Pcntham Golding 6,36 9,96 0,39 96,8
Cantcrbury Golding 10,7** 0,79 95,3
Tutsham 9,30 1,11 91,4
Fugglc'3 5,86 9,47 0,56 90,2
Bramling 6*18 8,15 0,44 86,0
19 3 i
C 9 a (Brcwcr’s Gold) 6,67 io,o4 100,2
0 P 21 (Brcwer’s Fav.) 5,39 9,00 -- 83,9
Mathon 4,41 7,01 - -> 67,4
Pcntham Golding 4,20 7,4o 66,7
Cantcrbury Golding 5,05 7,82 -- 76,6
Tutsham 3,51 7,30 -- 59A




Del mismo modo y por idénticas razones de calidades y con 
diciones climáticas, el promedio del valor preservativo de lúpu­
los de distintos orígenes varía grandemente* Hind (15) ha reunid 




i 7 Cj clf
x k•— i -L ¿O
V.P.S 10 ( OC I fl/3)
..... ... d ... - - - ---  - iALFA BETA GAMKA
Sonoma (E.E. U.U.) 8A6 10,91 2,^3 121,0
Clustcr (E.E. U¿U.) 7,^7 11,86 1,20 113,6
Fuggle (*E.E. UiU.) 7,05 8,70 1,80 i
Cluster (Canadá) 7,05 io,5o 1 < >J 105,5
Fuggle (C an adá) 6,50 ío,06 2, 98,5
Hallertau (Alemania) 7*52 9,6o 1,80 107,0
Saaz (Checoeslovaquia) 6,88 9,80 1,70 101,5
Estiria (Austria) 6,55 10,50 2,20 100,0
IJOTAt Los porcentajes están referidos a sustancia seca.
En números redondos, el valor preservativo de lúpulos de 
distintosorígenes y calidades los podemos estimar en las cifras 
consignabas en la tabla siguiente, calculados en lúpulos con 10 % 
de humedad (16)i
CLASE DE LÚPULO v. P.1 io( oc f (3 /3)
Poder preservativo bajo en lúpulos viejob
y muy viejos 20 - 50
Bajo valor preservativo de lúpulos Proli:-
fie 50 - 60
líediano V. P. de lúpulos ingleses 60 - 70
Buenos V. P. de lúpulos ingleses 70-80
Altos V. P. de lúpulos ingleses, nortéame,
ricanos y europeos de buena calidad 80 - 90
líuy alto V. P. raramente al cansado por lú-
pulos ingleses; norteamericanos y
europeos de muy buena calidad 90-100
V. P. ocasionalmente alcanzado por lúpulos
norteamericanos 110
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CAPIT ULO IX
LUPULADO DEL MOSTO CERVECERO
El lupulado, o sea el añadido de lúpulo al mosto sera aqu’ 
descripto brevemente, ya que muchos de los importantes fenómenos 
que se producen en esta fase de la fabricación han sido analiza­
dos en el transcurso de las páginas anteriores.
Durante la cocción del mosto con el lúpulo, simultáneamen­
te con la extracción de los principios activos de este constitu- 
yente, se persigue: l-->: la esterilización del mosto; 2£; la des­
trucción de las enzimas residuales del malta y 3cs la concentra - 
cion del mosto hasta la densidad deseada*
La extracción se efectúa en un aparato de forme, cilindrica
que temina en la parte inferí-r en forme., de cono truncado y qixc 
en leu superior tiene una tepe., con cierre hcrmc'tico para resistir 
la presión del vapor. 3n la parte interior se encuentra una comi­
sa perforada, que hace las veces de colador pare?, retener el lúpu­
lo agotado cuando ha termir.cdo la operación. 31 mosto lupulado 
□ale por une?, cañería situada en lo. parte inferior, desde donde 
es bombeado a los aparatos de refrigeración. Asimismo encontramos 
otra cañería que corresponde a la descarga de las heces de lúpulo 
las cuales son eliminadas después de un ligero lavado con agua 
caliente ya que retienen una considerable cantidad de mosto por 
impregnación, calculada en 6,5 L por kg de lúpulo usado.
De los distintos componentes deseables del lúpulo se pue-
*
de decir que sú incorporación es cuantitativamente pequeña, pues 
gran parte se pierde durante las distintas operaciones y manipu- 
Icos a que debe someterse, desde el secado después de la cosecha 
hasta que es hervido con el mosto y que ya hemos visto en el ca­
pítulo anterior.
Estas perdidas no son facilmcntc/remodiables, habiéndose' 
ensayado diversos procedimientos con el objeto de evitarlos. El 
empleo de estos sistemas !,cconcmizadorcs de lúpulo” consisten en 
el empleo de extractores, en los cuales se hacen infusiones de 
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lúpulo, ya sea con el mosto o con agua caliente, con el objeto de 
extremar la extracción, pero en esta forma se pierde una gran pro 
porción de sustancias aromáticas.
También se recomienda la extracción con agua fría durante 
2^ horas en recipientes especiales* Se obtiene en esta forma un 
extracto muy aromático que se agrega &1 mosto después de ser her­
vido*
.Además de la pérdida de aceites esenciales en la forma vis­
ta en el capítulo VIII, página 65, existen otros factores que cone 
piran contra el perfume y amargor que imparte el lúpulo al mosto? 
entre las sustancias que tienden a reducir el amargor se pueden
citar a los fosfatos, los c^rbonatos, la dextrina y la maltosa?
c st as dos últimas son removidas durante la fermentación, mientras
que los fosfatos se combinan con los carbonatos en las aguas du­
ras* En las aguas blandas no sucede ésto y de ahí que los mostos 
elaborados con ellas requieran mayor proporción de lúpulo (1)*
Thorpe (2) efectuó experiencias respecto a las propieda - 
des extractivas de diversas sales y respecto del color y sabor del 
extracto de lúpulo así obtenido, confirmando lo anteriormente ex­
presado» Los resultados obtenidos se adjuntan a continuación*
■ -------lt



















Agradable '¡ClgCa 17 5,7 1,2 ^,5
SOl^IIa 16 ' 6,8 1,3 5,5
1
Rancio
SOLfIíg 16 - - - Áspero
soyig 16 6,2 1,2 5,ó Agradable
SOl+Ca 17 6,5 1,5 5,o Agradable
cogite# 19 10,9 9,o Nauseab. J 
f






l 1 1,* r 3,6 Agradable
A loo efectos de aumentar el aroma del lúpulo en el produc­
to terminado,* se suele agregar un x>oco c’e lúpulo fresco y elegido 
casi al final o después del proceso de ebullición del mosto, a) 
esta forma es mucho mayor la proporción de aceite que queda inoor 
porado a la cerveza. 31 mismo objeto se persigue cuando, en vez 
do agregar el lúpulo de una sola vez al mosto, se lo incorpora 
por tercios o cuartos, con intervalos variables, para asegurar la 
conservación de una parte del aroma, proveniente de las porciones 
menos hervidas.
También puede emplearse, aunque esta práctica no está muy 
difundida en la fabricación de la cerveza común, la lupulización
s cea.
Este proceso, realizado en frío, necesita un lapso de va-
rias semanas para que los aceites adquieran una dilución y dis­
per si ón adecuada; La cantidad de estos aceites a incorporarse es
muy pequeña (debe- tenerse en cuente, la escasa solubilidad de es­
ta sustancias en soluciones alcohólicas diluidas) pero es sufi­
ciente para proporcionar el aroma deseado.
Un producto preparado a base de lúpulo y destinado a com­
plementarlo, son los c-xtractoa de lúpulo* No cabe la denominación 
en este caso de “sustituto”, puesto que el extracto contiene casi 
todos los principios activos que hacen irreemplazables al lúpulo, 
tal como re sin es blandas y tanino.
131 empleo de estos extractos cuenta con muchos adeptos, 
especialmente en los astados Unidos, donde hay grandes estable - 
cimientos dedicados a su preparación (3)*
Según algunos investigadores (M» los preparados de extrae 
to de lupulo son netamente superiores al lúpulo entero 6n lo re­
ferente al contenido en principios amargos y poder preservativo, 
comprobado mediante pruebas biológicas y aunque la humulona es 
totalmente rcsinificada durante la preparación del extracto, t± - 
nc la ventaja de no süfrir oxidaciones posteriores provocadas pel­
el aire y la luz, como en el lúpulo común, pero en general, por 
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experiencia p-ersonal, he podido vcriflut*r que nuestros cerveceros 
Be resisten a su empleo por el convencimiento de que nunca la cer­
veza así preparada tiene 3a calidad de la que ha sido obtenida 
por el método tradicional. Aún los más decididos propagandistas 
de los extractos de lúpulo recomiendan usarlo en proporciones del 
8o ó 90 completando el 20 6 10 ‘j restante con lúpulo entero(3)« 
Además, debe tenerse en cuenta que cu el lúpulo entero, la 
parte insoluble, formada principalmente por celulosa, tiene gran 
importancia en el McortcH, pues al aumentar la superficie de con­
tacto con el líquido, favorece la coagulación de las albúminas(;
líctodos de prcp&raración de estos extractos hay muchos, pe­
ro casi todos están protegidos por patentes que impiden llegar al 
conocimiento completo del proceso. Sin embargo, puede afirmarse 
que la mayoría se basan en la extracción de las resinas y aceites 
esenciales mediante un solvente de bajo punto de ebullición, tal 
como el éter, que luego es evaporado, siendo el pH de extracción 
conveniente, superior a 5 (**)•
EL empleo de alcohol, etílico como solvente no es e^conscja- 
blc por su elevado punto de ebullición, que arrastra los aceites 
al ser eliminado. Empero, algún autor afirma haberlo Utilizado 
exitosamente, con determinadas precauciones de trabajo (6).
Los métodos de análisis dt extracto de lúpulo han sido ti­
pificados por la "Amcrican Society of Brcwing Chemists” (Sociedad 
Americana de Químicos Cerveceros) y publicados por la misma (?)i 
a donde remito al lector interesado en este punto.
A continuación transcribo a tít''“n informativo, un análi­
sis de extracto de lupulo, tomado del trabajo antericimente cita­
do .
------ rrE~T‘T“TF3“3~“
Hetodo del éter 
etíl ico
Método del eter de 

















El lúpulo se emplea generalmente entere, aunque se ha re­
comendado, a veces, agregarlo molido a fin de facilitar la extrae- 
ciún. Este sistema puede ofrecer algunas ventajas, pero tiene sus 
inconvenientes, ya que las máquinas picadoras son algo complíca­
das, pueden ocasionar un indeseable calentamiento del lupulo y 
ademas, la filtración del mosto en el extractor es en este cas
más dificultosa, por c-1 pequeño tamaño de las partículas a sepa­
rar.
La economía de lúpulo se estima en estos casos en un 10 %
aproximadamente, pero estes métodos van siempre acompañados por
una disminución de la calidad del prodneto obtenido (8).
t
En cuento a la cantidad de lúpulo a agregar a la cerveza»
es algo que esta sujeto a numerosos factores, entre los cuales
podcm's citar c-1 tipo de cerveza que se desea obtener, lo. ceneen
trdción del nootoj la, cc.licL d 
publico conaunidor y le, nayer
del lúpulo a emplearse, el gusto del
o menor abundancia del producto en
el mercado mundial.
Asimismo, debe tenerse c-n cuenta que la cantidad debe ser
mayor en las cervezas frescas que en las pastear!zadas, a los
efectos de que el poder preservativo de- las resinas del lúpulo
aseguren para aquellas una may^r estabilidad contra posibles dcs-
arrollos de bacterias.
(’) Ko figura su detcrminacic'n.
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En términos generales, se puado decir que la cantidad de 
lúpulo a en picar varía entro los 100 y M-00 g por H1 (9) y que en 
una cerveza tipo Plisen de buena calidad oscila alrededor de los 
250 g per Hl. Para las cervezas tipo. Munich se usan cantidades 
menores en un 20 - 30 X con respecto a las.Pilscn*
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31 cultivo del lúpulo en nuestro país, que actualmente se 
halla en su faz inicial (la producción en escala comercial comien­
za poco antes de 19^0), ha venido siendo estudiada desde tiempo 
atrás, por organismos oficiales con relativa buena suerte, co • 
rrcsppndiendo el éxito aje tu al de estas tentativas a una entidad, 
privada, la “Primera 1 ‘altería Argentina, S. A.”.
Ya en 1891» cuando todavía no se había hecho nada al res­
pecto, Lebrun (1), estudiando las exigencias de la planta, llega­
ba a la conclusión que de encararse su aclimatación, las tentati­
vas se verían coronadas por el éxito, ya que existen lugares ap­
tos para el cultivo.
Posteriormente, en 1920 se encora el cultivo experimental 
del lúpulo en la Escuela Agronómica c.c S ...jta Catalina, de la Uni­
versidad l'Jacional de la Plata (ÍXavallol, Prov. de Buaios Aires) 
con media hectárea cultivada y en 1923 en la Escuela nacional de 
Agricultura de San Juan, que continúa los ensayos durante varios 
años, no siempre con felices resultados, muchas veces debido a 
la inexperiencia en estos tipos de cultivos, publicándose en 1928 
(2) los resultados obtenidos hasta ese momento.
Facultad de Agrono -
Adcmás, desde el olio 19^0, en los Campos de Experimenta'*'- 
ción Agrícola (Cultivos Industriales) de la 
mía de la Universidad racional de la Plata, se realizan estudios
al respecto, como tembicn en la Facultad de 
versidad de Buenos Aires y en el Ministerio
Agronomía de la Uni-
de Agricultura de la
Hación, que está tratando actualmente de difundir el cultivo, im­
partiendo instrucciones y facilitando tanto como es posible el 
trabajo de la gente de campo interesada en esta explotación.
En realidad, el primer intento serio de cultivo en escala 
industrial del lúpulo fue encarado por la “primera Maltería Ar - 
gentina, S. A.” en 1935, quien importó de Checoeslovaquia los ri­
zomas necesarios y contrató técnicos europeos, ya que la experien 
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cia que se tenía al respecto en el peas era muy escasa*
«
Las plantaciones se inioi&ron en Sierra de la Ventana y el 
lupular recibió el nombre de ”Las Vertientes1*• Posteriormente» en 
l^UU en uionisia (7. C* N* G. R.) cerca de l'ar del Plata se esta­
bleció ”E1 Lupular”* En el año 19^0 se dedicaban unas ^+0 Ha al. 
cultivo, llegando actualmente a más do 200 las hectáreas que se 
trabajan actualmente en estos lupulares- (3)> en las cuales se han 
distribuido entre 3»?00 y ^-.000 plantas por Ha. Son consideradas, 
en cuanto a extensión, como los lupularc.s más grandes del mundo, 
ya que en Europa, como es un cultivo tradicional y familiar» rara 
vez pasa las cinco hectáreas.
9
Estos establecimientos argentinos están dotados de moder­
nas y amplias instalaciones destinadas al secado» enfardado y 
prensado del producto, que de Pe hacerse inmediantamen te después 
de cosechado para evitar deterioros del mismo.
Existe además en la provincia, de Buenos Aires otro impor­
tante lupular que no pertenece a la compañía propietaria de los 
anteriores, pero que es productor de lúpulo de bastante buena ca*- 
lidad en escala., comercial* líos referimos al establecimiento ”Xa 
Serrana”j de cuyo lúpulo,,se han efectuado varios análisis ch el 
presente trabajo.
De mucha menos importancia por su ubicación no muy adecua­
da y por su extensión (unas 30 Ha), es el lupular que posee la. 
Ccrvcccría Bicclccrt, S* A. en los Alrededores de Lavallol (**•).
Hay tanbién otros cultivos de lúpulo, pero ya con carácter 
experimental,, en Tunuyán (Kcndoza) y en Cipollctti (Río Negro), 
este último en su.segundo año de vida* Otros cultivos experimen- 
tales se llevan a cabo en la Estación Experimental de Río• Negro, 
en la Estación Experimental ”La Consulta” (líendoza), en la Esta­
ción Experimental.de Castelar, en el Vivero Forestal •”San Hartír. 
,de los Andes”.y en numerosas chacras pe-rticulares en los alrede­
dores de TrelGTíz (Cubut)* »
Está todavía-en estudio en nuestro país la zona más conve-• *
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niente para el emplazamiento de los lupulares, ya que los sitios 
elegidos para nuestros más grandes lupulares (”Las Vertientes”» ”E1 
Lupular” y ”La Serrana”), si bien responden ampliamente en cuanto 
a la calidad del suelo y a la cantidad anual de agua de lluvia, 
(700 mm), tienen un grave defcctol Gstán sumamente expuestos al 
viento, que es un gran enemigo de los lupulares y que frecuente­
mente suele ocasionar grandes destrozos. Sin ninguna excepción, 
todos los lúpulos argentinos con que se trabajó presentaban en m. - 
yor o menor grado, los perjuicios causados por el viento, en for­
ma de pequeñas manshas parduzcas sobre las brácteas del cono.
El éxito logrado en las tentativas de defenderlo de la ac­
ción del viento mediante grandes empalizadas rompcvientos y con 
la forestación de los alrededores del lupular después, ha sido
por cierto, muy relativo. Los técnicos aconsejan (5) como adecua­
dos para el cultivo del lúpulo los valles de Cate-marca, San Juan 
y lícndoza (bajo riego) y la región precórdillcrana de Rio Itfcgro, 
ITcuqUcn y Chubut. En general resultarían adecuados los suelos hu- 
míferos de la precordillerci y los faldeos y taludes próximos a la 
región de los lagos. Son precisamente hacia esas regiones hacia 
donde se orienta actualmente el cultivo del lúpulo.
Desde el punto de vista social, el cultivo del lúpulo es 
una notable fuente de trabajó humano,- que da ocupación a gran can­
tidad de brazos y que obliga a la población rural a afindarse en
i
las cercanías del lupülari Se ha calouladó que para bada hectárea 
de terreno cultivada hace falta por lo menos el trabajo de un 
hombre durante un año de lehor continuada? muy escasos son los m£
J
dios mecánico^ que pueden usarse y posiblemente ningún otro cul­
tiva demande tanta mano de obra como este del lúpulo. De ahí ma­
na el interés social que reviste como explotación del agro.
La producción de lúpulo en nuestro país sólo ha llegado a 
cubrir una mínima parte de las necesidades del mercado interno. 
Las exigencias de la industria cervecera oscilan alrededor de 
^00.000 kg anuales, cubiertos en su mayor parte por la importa -
•* *•
cion, ..;vc c.i el c.ño 19^3 alct.nzo ^-07*^63 kg, dcvto que louicnta •• 










































































































































































































































































































ITo obstante, so ha transcripto la estadística más completa 
y reciente que se posee, a fin de demostrar el continuo aumento 
de la demanda del producto en cuestión (6).
En una revista de divulgación (7) so ha publicado una es­
tadística de producción de los lupulares de Dionisia y Sierra de 
la Ventana, en la cuál se consignan las siguientes cifras:
AÑO KILOGRAMOS
19*bl 3*O9*í






La producción argentina en total sólo alcanza a unos 
30.000 kg anuales, siendo la del año 19*1-9 de unos 33*000 kg, de 
los cuales corresponden al lupular ”Las Vertientes" 8.16o kg.
Esta producción relativamente baja está motivada especial­
mente por la juventud de las plantas, su mala protección del 
viento, que en oportunidades ha volteado lupulares enteros y por 
accidentes climáticos que a veces se presentan* como en "Las Ver-
‘ i
tientes", en donde el granizó, durante los años 19*+6 y 19*+7 hizu 
disminuir la producción calculada en 18*000 kg a *+.17Ób aproxima­
damente; posiblemente en este bajo rendimiento estriba la razón 
de que el lúpulo argentino resulte uno de los más caros.
Según Whürer (9), la producción por hectárea en. los distin«
tos paises es la siguiente:
Bélgica
E.E. U.U.
1.130 - 2.030 kg/Ha 
1.000 - 1.0*10 w
Inglaterra.................. .................... . 880 - I.76O "
‘Alemán!&*vs • ••• • _^80 — 73® 2
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Austria............<........................................ 525 - 860 lcg/Ha
Debe advertirse que los dos últimos países citados, cuyo 
rendimiento es menor que los anteriores, tiene en cambio una ca­
lidad muy superior.
Ennnuestro país el rendimiento oscila entre los 200 - 3^0 
kg/Ha? sin embargo, en el presente año se ha registrado en el lu- 
pular de Cipolletti (Río Negro) un rendimiento que ha entusiasma­
do a los productores! ÓOO kg/Ha, cifra que es de por sí algo no­
table, teniendo en cuenta que es el segundo sólo de vida del lupu- 
lar y-sabiendo-que al cabo del tercer año está estabilizada la 
.producción»
En cuanto a la calidad del lúpulo argentino, puede ascgu - 
rarse que es aceptable, aunque no comparto la opinio'n de algunos 
autores (10), (11), que afirman unos que es perfectamente compa­
rable al lúpulo checoeslovaco, mientras que otros, generalizando 
aun más; lo comparan a los importados de distintas procedencias*
Según mi modo de ver, estos juicios tan rotundos se apoyan 
en análisis químicos más o menos comparables a los de los lúpulos 
importados, tal íoomo lo hace el autor c*e un artículo aparecido 6n 
una revista de Buenos Aires (12) , qtie después de Comparar los a-
* j.
nálisis que transcribo; termina diciendo que el lúpulo argentino 
es perfectamente comparable en calidad al checoeslovaco.





Celulosa 15,91 lo, 60
Sust. proteicas 18,07 1^,75
Resinas totales 18,31 19,18,
Resina alfa 5,63 6,51
Resina beta . 8,67 8,31




Pdro, desgraciadamente, hay muc'-'c-» factores que én un estu- 
dio de esta naturaleza escapan a toda determinación analítica y« 
que son tan importantes como el mismo análisis químico, tales co­
mo el aspecto general, el color, el'tamaño, el perfume y los da­
ños qu6 pueda haber sufrido el cono, que son suficientes, por sí 
solos muchas veces, para que un entendido dictamine con' exactitud 
sobre el valor de un lúpulo.
El perfume, por ejemplo, es una de las cualidades más po - 
bres d(=l lúpulo argentino, no porque carezca de él, sino por su 
falta de fineza en comparación con lúpulos de Hallertau y Spalt 
(Alemania), Saaz (Checoeslovaquia) o de Yugoeslavia, que a un ol­
fato experimentado no alcanza a satisfacer plenamente.
Es, eso sí, muy superior al lúpulo norteamericano, opinión 
que comparto con el Ing. Agr. García (13), no solamente basado en 
consideraciones analíticas, sino también teniendo en cuenta el 
rendimiento en el trabajo dé ócrvcccr/ . Sin entrar a considerar 
el deterioro que sufre este lúpulo por su deficiente embalaje, 
que hace que toda la costra exterior de la bala en un espesor de 
unos dos centímetros deba ser despreciada después de un tiempo de 
almacenamientoj tiene un perfume poco delicado, bej o contenido en 
resinas blandas y gran cantidad de semillas, aún el rotulado como 
"Seedless”•
En cambio, en el transcurso de todo el trabajo que se ha 
efectuado con lúpulos argentinos no ha sido encontrada ni una so­
la semilla»
En este aspecto la calidad del lúpulo argentino ha sido 
muy cuidada, lo mismo que su recolección, libre de hojas y tallos, 
cosa que no ocurre con el norteamericano, donde es muy frecuente 
encontrarlos, presumiblemente debido a que son cosechados a maq^ - 
na y no en forma manual, como se acostumbra en nuestro país y en 
Europa.
En cuanto a lo referente a las infecciones y pestes que 
tan fácilmente atacan al lúpulo, nuestro país se halla práctica-
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rocoto libro de ellas, según lo infon - por la Dirección de. Sa­
nidad Vegetal del Hinistc-rio de Agricultura de la Ilación (ver 
capítulo VII, pág. 57), lo que indudablemente redunda en benefi­
cio de la calidad.
Con respecto a estudios analíticos sobre lúpulos argenti­
nos que pudieran servir como puntos de comparación con el traba­
jo realizado, la bibliografía consultada ha resultado muy escasa. 
Sólo ha sido posible hallar, aparte del análisis ya reproducido 
roas adelante, otros dos trabajos que consignan análisis de nues­
tros lúpulos, aunque no de variedades comerciales, sino de culti­
vos experimentales. El primero de esos trabajos consigna el si « 
guiente análisi 3
ANÁLISIS DE LUPULO
Procedencia» Agronomía Regional de Trelew (Chubut)
Humedad (100 - 105®C)......................... .. 12,520 %
N total................ . ............................... .. .... .... 2,870 %
Proteínas...................................................... 17,930 %
Lupulina (extr. cloroformice,) . 7,9^0 %
Celulosa....................................................... 17,200 %









Firmado i Hércules Corti, Jefe Laborat. Químico.
Este análisis, aparte de tener escaso valor por no dar el 
dato mas interesante, que es el de resina alfa, no consigna el 
método empleado para hacer las determinaciones de resinas totalej 
y resinéis blandas.
El otro trabajo (11) consigna los siguientes datost
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Estos análisis cai'GÓen áesgi^ac i adíente de todo valor y
HUESTRA 1 MUESTRA 2 HUESTRA 3
•
MUESTRA b-
Humedad 12,025 % 11,118 % 11,23^ % 11,097 %
Cenizas totales 7,63^ % 9.732 % 9,931 % 9,03b- %
Tanino 5.396 % 6,810# 7,02M- % 6,^33
Lupulina,( extracto 
clorofórmico) 13,862 % 13,900 % 13,83b- % 13,037 %
Aceite esencial 0,562 % 1,200 % 1,235 % l,b-5p %
RESIHAS
Sol. 60 éter de pe­
tróleo 6 *585 % 15,2o1! % lh-,9b-5 % 1^,970 #




1 1,500 % 1,5o1* % 2,832 %
Ácidos amargos 5,3^0 X 7,100 %
1
7,20k % 6,b-20 % •
Muestra 11 Campo Experimental de la Pac. de Agronomía de la
Universidad de La ÍP1 Ctt ct «
nuestra 2i Escuela Nacional de Agricultura de San Juan.
Jíuestra 3Í Provincia de Mendoza.
1
nuestra Gobernación de Río
■ —■ i , .. . , .. „ i—■■■
Negro. i
. _____ 1
rto pueden ser* toniadbS en cuenta por varias razones» lcí no con­
signan las técnicas usadas; 22» descartando el análisis de la 
muestro, 1, cuyos resultados podrían ser verosímiles, todos los 
demás asignan a las resinas totales (soluble en éter sulfúrico) 
un dato menor que el que corresponde a las resinas blandas (solu­
ble en éter de petróleo) y un porcentaje de ácidos amargos mucho 
mayor que el que corresponde a las resinas blandas, ciroüüstan - 
cías a todas luces, imposible.
Por otra parte, se consignan datos correspondientes a ta- 
nino extraordinariamente elevados, arguyendo el autor que ello 
se debe a que trabajó con lúpulos frescos. Tal cosa no ha sido 
posible verificar en el presenta trabajo, aunque tazabión se han 
analizado lúpulos recién cosechados, perfectamente embalados y
- Id­
eo n ser vcidos en cámara fría, procedentes de las roas variad&s regio­
nes donde se le cultiva, no obteniéndose en ningún, caso roas de 
4,06 % de tanino.
Existe otro trabajo sobre análisis de lúpulos argentinos, 
efectuado por el Dr* Abel Sánchez Díaz, que fuá presentado al 
IV*Congreso Sudamericano de Química, realizado en Santiago de Chi-, 
le en 19^8, pero que aún permanece inédito y del cual tengo noti­
cias a través de unas breves líneas que no consignan ningún dato 
analítico., aparecido en el Resumen de las Actas de los Trabajos 
Presentados en el citado Congreso (10). Por tal razón no me es 
posible transcribir ningún dato del citado autor.
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El análisis del lupulo se puede encarar desde tres puntos 
de vista distintos:, .el análisis físico, el análisis por métodos
i
biológicos y el análisis por métodos químicos.
El presente trabajo funda todas rus determinaciones en 3a 
aplicación de métodos químicos; no obstante, haremos una breve 
reseña de los otros métodos citados.
METODOS FÍSICOS
Los métodos físicos de análisis consisten en efectuar un 
examen organoléptico junto con algunas otras determinaciones (se­
millas, hojas y tallos, lupulina, tamaño y estado de los conos)* 
que permite llegar a formarse- concepto acabado del lúpulo en 
cuestión, siempre y cuando el operador sea un avezado conocedor 
en la materia* En estos casos llc-ga a aproximarse en su valor al 
análisis químico; de lo contrario su val ideis c-s muy relativa.
La A. O. Ák 'ci (Association of Official Agricultura!. Che- 
mi sts) recomienda para el examen físico del lúpulo el siguiente 
procedimiento (1):
Extender 50 - 75 g de muestra robre un papel blanco y exa­
minar cuidadosamente. En el caso de tener una cantidad de lúpulos 
prensados, examinar cada muestra separadamente y combinar los re­
sultados de un número de balas, o de un cargamento, o de un lote.
a) Hojas y tallos (recolección): determinar el número relativo 
de hojas y tallos. Consignar si hay muy pocos, pocos o muchos*
Si se requiere una estimación cuantitativa, por medio de 
pinzas separar las hojas y los tallos de 20 g de muestra pesada 
con una aproximación de 0,01 g y dar el dato en porcentaje hasta 
la primera-cifra decimal* Usar la porción remanente para la deter*
minacio'n de semillas, si se desea, tal como se especifica en f).
b) Color y brillo: determinar el color y brillo de todo el estró­
bilo (cono) y registrar los caracteres predominantes de la muestra.
lOh- -
Consignar el color como verde ■% arillento, amarillento verdoso» 
verde pálido, verde oliva, verde oscuro.
Describir la presencia de cantidades de conos de distintos 
colores como pequeña, media o gran cantidad de conos , pre-
sentes, usando la terminología del color apropiada, tales como pai- 
duzco, rojizo, etc.. Determinar el brillo del cono como lustroso 
u opaco*
c) Tamaño y estado d6 los conos» determinar el tamaño d6 los conos 
de acuerdo a la siguiente clasificaciones
Largos................................... 2,25 • 3 pulg (5,71 - 7»62 cm)
Medios.*.....................1,25 - 2 pulg (3,18 - 5,08 cm)>
Pequeños;........................0,75 - 1 pulg (2,00 - 2,5*+ ern)
Especificar las condiciones de los conos en» enteros, par­
cialmente rotos y excesivamente rotos.
d) Lupulina: cortar diez conos longitudinalmente y examinar los 
granos de lupulina que quedan así expuestos, consignando cantidad, 
color y estado*
Especificar la cantidad en abundante, bastante abundante y 
c-iÉcasa.
Especificar el estado como viscoso, bastante viscoso y no 
viscoso•
Usar la dc3ignacio*n de mohoso, olor a queso, etc., para 
describir olores anormales.
f) Semillas? si se requiere una estimación cuantitativa, secar la 
porción remanente de la estimación cuantitativa de hojas y tallos 
ó 20 g de muestra en un recipiente apropiado, en estufa durante 
seis horas o preferiblemente, durante toda la noche a 103 - ÍO^C. 
Si es necesario un secado rápido, colocar la muestra en un trozo 
de muselina d6 60 cm¿ de supe rficie y sumergirla en alcohol metí-
¥
lico durante un minuto. Exprimir el 6fc$cso de alcohol con las ma­
nos, usando guantes protectores. Extender el tejido conteniendo 
el lúpulo en una criba, para secar al aire o en estufa.
-
Restregar pequeñas porciones del lúpulo secado suavemente
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entre las palmas de las manos, haciéndolo caer en un tamiz redon­
do de malla 20. Cuando toda la muestra ha sido desmenuzada» mover 
las finas partículas por agitación suave del tamiz y por soplado. 
Continuar con este procedimiento hasta que la porción que queda 
en el tamiz consista principalmente en semillas y partículas del 
fibrón de los conos.
Colocar una pequeña, cantidad de esta mezcla, en un papel su--- 
ve y liso, de tamaño conveniente, liante-niendo el papel con un sua­
ve declive, golpear y hacer rodar las semillas a un cristalizador 
tarado. Tesar las semillas con una aproximacio'n de 0,01 g • El pe­
so multiplicado por cinco nos da el porcentaje de semilla. Expre­
sar el resultado hasta la primer cifra decimal.
A fin de apreciar en forma cuantitativa c-1 valor de- un lú­
pulo sometido a un análisis fí,r‘.co> se le asignan a cada, una de 
los operaciones a realizar, una cierta cantidad de puntos, de los 
cuales se deducen puntos por defectos que presente. Un ejemplo, 
entre las distintas tablas de puntajes que es posible obtener en 
la bibliografía, es la que tren se ribo a continuación (2).
Selección................................... 1 a 5 puntos
Secado..............................................1 a 5 puntos
0o1or y ñrrilo............o.1 a 10 puntos 
Cantidad de lupulina. <■ • • • ««l a 30 puntos 
Desarrollo del cono..................1 a 10 puntos
Aroma...................    1 a 30 puntos
Los puntos a deducir por defectos son:
Enfermedades, deterioro natural o detalles similares...0 a 15 punt-
Deterioro por mala manipulación ........................................10 a 15 punt
Deterioros por ataques de hongos o insectos....................   1 a *+ punt.
Aplicada esta clasificación a diversas muestras, arrojó 
un puntaje de 7*+ a 72 par mejores} 6^+ - 65 para el término
t
medio, acusando las mas pobres 56 y 57 puntos. Posteriormente es-
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ta clasificación fue confirmada en un todo por el análisis quími­
co, por lo que el autor concluye señalando la utilidad del análi­
sis físico ejecutad) p®r conocedores, sobre muestras de lúpulo»
METODOS BIOLÓGICOS
El método biológico para el análisis del lúpulo estudia 
exclusivamente el poder antiséptico do los mismos, que reside en 
sus resinas "blandas* Es, sin duda, el dato más valioso que puede 
obtenerse de este tipo de análisis, pero e ste poder antiséptico 
no es el único valor que condiciona la calidad de un lúpulo cervc 
■ec-ro> sino que depende de teñes los efectos combinados producidor.' 
por todas las sustancias constituyentes.
Sin embargo, para el objeto a que se destina este tipo de 
análisis^ dan resultados más exactos ’c los que se obtienen par 
la sola estimación de las resinas blandas y duras, según surge a 
la luz de trabajos recientes, ya que un método biológico en el 
cual se determina el valor preservativo como tal y no indirecta­
mente^ se aproxima mucho más a las circunstancias reales.
Se han propuesto varios métodos, pero dos son los más ge­
neralizados: el de Chapman y el d c 7&lker, Hasting y Parrar (3), 
(M* A quien quiera profundizar en ellos, los remito a la biblia 
grafía citada.
Estos métodos biológicos consisten en agregar a cultivos
de diversas bacterias (generalmente se emplea el Lactobacillus 
bulgaricus o el Bacilo dclbrückii), diferente» cantidades de so­
luciones antisépticas conteniendo nesto lupulado, amargo de lúpu-
lo, etc., estudiándose durante la fase del crecimiento logarítmi- 
co del cultivo, las limitaciones en la formación de ácido láctico
l-.fientras las bacterias se van desarrollando, la producción
dc ácido está relacionada con el número de bacterias, tornándose
estacionario cuando el desarrollo ha terminado. Como la cantidad 
de ácido láctico es más fácilmente determinable qúe la cuota de 
crecimiento de las bacterias presentes, por medio de su dosaje se 
tiene un método seguro para el estudio del desarrollo de los mi- 
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eroorganismos.•
Por comparación con soluciones fenol tipificadas, se ha 
determinado que las resinas blandas del lupulo tienen muy conside* 
rabie valor antiséptico* Walker y Parlcer (5) han encontrado que 
para un caso determinado, han necesitado 360 mg de fenol para pro* 
ducir una restricción del 50 % en la formación de ácido» obtenien­
do igual restricción con 0,155 mg de humulona, O,Ok25 mg de lupu- 
lona y 0,110 mg de resina beta*
Estos resultados son aplicables solamente en las condicio­
nes de la experiencia y para una determinada bacteria, pues se ha 
demostrado (6) que difieren ampliamente en su susceptibilidad a 
los antisépticos del lúpulo? así, los Gram-positivos tienen una 
notable sensibilidad, mientr's que los Gram-negativos son por lo 
general insensibles o poco afectados.
Entre los Gram-positivos, el lúpulo demostró ser activo 
antiséptico en cespecial entre los Hiczococus, Sarcinas, Lactobapi- 
llus y Bacillus, mientras que lo contr cío aconteció con los Ace- 
tobacter, Flavobacteriuro y Escherichias (Gram-negativos)i
Por ótra parte, debe señalarse también que el pH del medio 
tiene marcada influencia sobre la sensibilidad de las bacterias 
hacia los antisepticos del lúpulo, que se manifiesta a veces en 
forma selectiva, de acuerdo a las especies y otras veces sin re­
lación a la sensibilidad acidas de las bacterias con el mosto sin 
lupular.
METODOS QUIMICOS
Describiremos ahora los métodos químicos para el análisis 
completo del lúpulo» Das distintas determinaciones a realizar 
serán aquí explicadas y discutidas, si es necesario, y más ade - 
lantc se consignará exactamente la técnica de los métodos emplea­
dos.
HUIÍZDAD: El problema de la déte iminr-c j ín exacta de la humedad en 
el lúpulo no está aún resuelto, pues ninguno de los métodos a em-
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picarse esta libre de objeciem.
Tales métodos son los siguientes:
1C| Método de la destilación en una caldera de bronce (apa­
rato de Hoffmann) con una mezcla de toluol y xilol o bien tetra- 
cloro etileno o tolueno. Se opera sobre 10 g de muestra (1) o bien 
sobre 25 g (7) y se recoge el agua d estilada en un tubo graduado.
Uno de los principales inconvenientes que presenta el mé­
todo, es que debido a la cantidad de solvente que se necesita y 
su alto costoj se hace francamente prohibitivo su empico, especial 
mente cuando se tratado determinaciones en serie.
2fij flecado al vacío durante tres horas a 60CC a una pre - 
sión de 558 * 58^ mm Hg. método ha sido a veces tomado como
patrón (8). El secado en vrcío en presencia de ácido sulfúrico o 
anhidrido fosfórico también x ede emplearse (9), aunque autoridee- 
dcs en la materia lo consideran poco satisfactorio (10).
3®t Secado durante tros horas a 105cC. En este caso, el 
dato que se obtiene es convencional, debido a la perdida de acei­
tes esenciales simultáneamente con el agua, pero este factor de 
error se compensa Por el aumentó de peso que experimentan las re­
sinas en virtud de su oxidación (7)»
Degbomon (11) ha realizado un interesante estudio con res­
pecto a las distintas técnicas de determinación de aguat deseca­
ción a 80 - 85*C; desecación a 102 - 105 ®C y método de destila­
ción. la tabla siguiente resume los resultados obtenidos:
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métodos empleados, el porcentaje de humedad sobre conos enteros 
es, casi siempre, superior a los res’?'J r >s sobre lúpulo molido; 
lo atribuye a que la molienda ocasiona un calentamiento que pro­
voca una desecacio'n parcial; 2- : que las diferencias que se tie 
nen cuando se hacen determinaciones en duplicado (bastante aoen-. 
tuadas) se deben a que estando en presencia de una sustancia hei'G' 
rogénea, una muestra de 2 g no representa una muestra media; 3C 
que el mc'todo de destilación da los resultados más altos, pero 
que son comparables a los datos obtenidos por desecación a 102 - 
105^0.
Por lo general, un lúpulo bien secado tiene alrededor de 
10 de agua; si se eleva m”- o por arriba del 12 % se altera con 
rapidez y por consiguiente, -t- puede conservarse,, pero si descien, 
de del 8 se deshace fácilmente,- con la consiguiente- pérdida de 
lupulina» Por otra parte, una desecación muy avanzada ya nos es­
tá diciendo que ese lúpulo tiene sus aceites esenciales y sus re­
sinas blandas muy disminuidas por excr "o calentamiento durante 
el secado»
CENIZAS; La determinación de las cenizas se efectúa por incinera­
ción de una cantidad de lúpulo molido, en cápsula de cuarzo, a 
temperatura moderada.
Tiene interés la determinación de este dato para poner en 
claro fraudes, pues a veces se recurre a añadir al lúpulo arena 
fina para.aumentar el peso, pero debe recordarse que siendo el 
cono del lúpulo pegajoso, puede retener el polvillo en suspensión 
en el aire, por dentro de las braotcas del cono, en lo que se di­
ferencia del añadido fraudulento, que se adhiere por fuera y que 
puede ser desprendido por simple lavado.
Según la bibliografía consultada, la cantidad de cenizas 
oscila entre 5 y 10 % y no más (12). Esto icuede aplicarse a los 
lúpulos europeos, pero con respecto a los argenttinos que he teni­
do oportunidad de analizar, en todos I03 casos sobrepasó amplia­
mente este límite, máximo, atribuyéndose esta circunstancia a
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que por lo general, nuestros cultivos se hallan en zonas ventosas 
(no muy recomendables para el lúpulo), lo que facilita que los 
conos se carguen de arenilla»
La composición de la ceniza varía según la del terreno de 
cultivo y la de los abonos empleados» Asimismo, el tenor elevado 
en cenizas, y sobre todo en fosfatos, es la causa de la riqueza 
del extracto de lúpulo en sustancias tanpones»
Flanand y Ketelblant (13) establecieron la siguiente com­
posición para las cenizas de lúpulo?
KgO»••••••«•»•••••••••20 —
Ca 0..................................... 13 - %
Kg 0....................................... *+ - 7 %
P20^» .10 ” 21 %
Si02*........................... ....13 - 21 %
s 03....................................... 3 -
C1..........................................alr. de 3 %
NITRÓGENO Y PRÓTIDOS: Se determinan mediante la técnica de Kj el- 
dahl» El dato obtenido corresponde a nitrógeno, el que multipli­
cado por el factor 6,25 nos da el dato de proteínas» La cantidad 
de nitrógeno oscila entre 2 y y el de proteínas entre 12 y 
2^
TANINO? La determinación del tanino se puede efectuar por medio 
del método de Chapman (^), (12) i consistente en la precipitación 
mediante el sulfato de cinconina al estado de tanato de Cinconi­
na, de un extracto acuoso de lúpulo.
Si la extracción y concentración posterior a que debe so­
meterse el cjttrttíto (ver1 la tecniba correspondiente más adelante) 
han sido bien llevadas, puede tenerse la seguridad de estar tra-*
bajando con tanino, pues de lo contrario dicho tanino se transfor 
ma en flovafeno, el cual se forma rápidamente cuando se hierve 
sin las precauciones necesarias las soluciones de tanino»
Puede emplearse también con éxito el sulfato de quinina, 
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droga más fácil dejbncontrar en el mercado y que fue empleada pri­
meramente para la determinación del tanino del té por Tatloclc 
y Thomson.
Como una particularidad interesante del tanino de lós lú­
pulos argentinos, quiero consignar que su precipitación y poste - 
rior filtración es relativamente fácil con este método, en oposi­
ción con lo que sucede con los lúpulos yugoeslavos y en general, 
con todos los europeos, en los que estas operaciones resultan mu­
cho más lentas y difíciles, a pesar de trabajarse en igualdad de 
condiciones.
Existen, aparte dct ee+os métodos que podríamos llenar clá­
sicos, numerosos métodos colcrimc'tricos (*+), (1M» (15)> pudién­
dose decir de ellos que a pesar de ser en general, más rápidos, 
su empleo no ha adquirido mayor difusión en la tc'cnica corriente 
de los laboratorios especializados.
PROTIDOS SOLUBLES? La determinación de los protidos soluble tie­
ne interés para, verificar la cantidad de estas sustancias que el 
lúpulo es capaz de incorporar al mosto cervecero^ ya que trabaja­
mos en condiciones bastante, similares a la realidad práctica.
Se emplea la infusión no utilizada en la determinación de 
tanino. La técnica no presenta mayores dificultades. La precau - 
ción más importante que debe adoptarse es el agregado de unas go­
tas de ácido sulfúrico concentrado, al efecto de que- en el momen-
«
to de llevar a sequedad no se pierda nitrógeno en forma de amonía 
co, ya que en esta forma queda fijado como sales de amonio.
La operación llega a su fin cuando comienza a producirse 
un poco de espuma y luego s c desprenden vapores sulfúricos? no 
debe entonces continuar calentándose. La determinación se hace 
luego por el método de Kjcldahl.
La cantidad de protidos solubles en el lupulo oscila alre­
dedor de la tercera parte de los protidos totales.
CELULOSA? La celulosa se deteimina por medio de tratamientos su- 
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ccsivos ácido y alcalino, basado en el hecho de que los ácidos y 
bases fuertes diluidas no disuelven la celulosa, pero en cambio 
los primeros disuelven la mayor parte de las sustancias minórale.' , 
azucares, dextrinas, almidones (por hidrólisis incipiente lo trarr - 
forman en almidón soluble o amilo-dcxtrina)5 los álcalis, en cam-
•»
bio, solubilizan las materias albuminoides, formando proteinatos 
alcalinos •
3n esta forma, conjuntamente con la celulosa* se deterfai - 
nan sustancias minerales que permanecen adheridas ala celulosa 
(celulosa bruta)* Para su determinación, si se desea, se procede 
a la incineración y el dato obtenido se resta del de la celulosa 
bruta, obteniéndose así el dato de celulosa pura*
AZUFRADO: La determinación del azufrado tiene por objeto verifi­
car la cahtidad de azufre que contiene un lúpulo, proveniente de 
la opcracio'n de azufrado que cc realiza generalmente en los mis­
mos lupulares con el objeto de prevenir* el desarrollo de hongos y 
otros microorganismos y al mismo tiempo* mejorar su aspecto* 
lío debe confundirse ía determinación del azufrado con la 
del azufre libre* qud a Vecés se utiliza para combatir algunas 
plagas y que requiere técnicas completamente distintas (*+)• 
lío se realizaron en este trabajo determinaciones de azufre- 
libre debido a la muy escasa importancia que ella tiene, ya que 
casi nunca se solicita este dato. Por otra parte, es bastante di­
fícil encontrar en el lúpulo azufre libre, pues aún en el caso de 
haberse empleado en la plantación, las lluvias y otros agentes 
atmosféricos hacen que generalmente tal determinación de resulta­
dos negativos o cuanto más, débilmente positivos*
La detc-rminación del azufrado puede encararse desde el 
punto de vista cualitativo, haciendo una infusión en frío con el 
lúpulo molido y luego, en medio clorhídrico y por el agregado de 
una granalla de zinc exento de azufre, determinar la presencia 
del acido sulfhídrico mediante papel d6 filtro embebido en una 
sal de plomo» Tomando el tiempo que tarda en aparecer la mancha 
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oscura, puede apreciarse si la muestra está poco, regular o muy 
azufrada*<
DETERMINACION DE LAS RESIRAS POR el METODQ DE FORD Y TAIT NODI* 
FICADO
Es la determinación que reviste mayor intere's para el cer­
vecero, pues en ella radica el principal valor del lúpulo* Las di­
ferentes técnicas de que se puede disponer, en realidad se basan 
en la aplicación de distintos solventes, cuyas bases fueron sen­
tadas por Hayduck cuando ya en el ano 1888 publicó sus experien­
cias (16)* Los solventes utilizados por este autor fueron el éter 
etílico, el alcohol metílico y el eter de petróleo; las sustañ' *• 
ciás que solubilizan cada uno de ellos están tabuladas en el ca­
pítulo IX, página
Son, en realidad, técnicas que si bien para un operador 
avezado no revisten dificultades insalvables, están llenas de fac­
tores de error, pronto a manifestarse en cualquier descuido, ta­
les como lavados imperfectos de los filtros, mediciones realiza­
das con implementos de inferior calidad, secados en estufa dema­
siado cortos o demasiado prolongados o a temperaturas no bien re­
guladas, etc., y que pudiendo parecer de importancia muy relati­
va, llegan a desvirtuar complot cimente los resultados finales*
La primera operación a realizar, la extracción mediante 
éter etílico, que solubiliza a las resinas conjuntamente con las 
grasas y cera, no reviste ninguna dificultad* La extracción se e- 
fectua en extractor Soxhlet durante unas doce horas, pero puede 
abreviarse en el caso que el éter no se coloree más antes de ese 
tiempo* Debe cuidarse tambie'n que la temperatura del bañomaría no 
exceda los $0 - 55-0, para evitar en lo posible las oxidaciones, 
tanto más fáciles cuanto mayor es la temperatura a que se trabaje*
Posteriormente, el residuo resultante del extracto etéreo 
después de haberse eliminado el solvente, se trata mediante alco­
hol metílico, que insolubiliza las ceras y grasas* Esta solución 
metílica sirve para determinar las resinas totales y la resina
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alfa, las primera directamente por eliminación del solvente de 
un volumen dado y la segunda mediante la precipitación, con aceta­
to de plomo en solución metílica.
Algunos autores sugieren, para la determinación de la resi*t 
na alfa, la titulación previa con acetato de plomo para conocer 
aproximadamente la cantidad de reactivo a agregar en la precipita­
ción definitiva.
Bn los análisis que he realizado no he considerado necesa­
ria esta precaución, ya que he obtenido muy buenos resultados con 
el agregado gota a gota del reactivo y prueba, mediante toques r- 
bre papol de filtro embebido en solución de sulfuro de sodio, pa­
ra determinar el memento en que el reactivo comienza a estar en 
exceso. Por otra parte, cuando se ha adquirido cierta práctica, 
este punto puede ser determinado "a ojo" con bastante exactitud, 
confirmable luego mediante el reactivo.
El interés en no excederse en la cantidad de acetato de 
plomo necesaria para teñe r un ligero exceso se debe a la ten den- 
cía del precipitado de resina alfa a disolverse ea exceso de rcac 
tivo* También el defecto de reactivo puede causar grande errores, 
porque de esta manera queda resina en solución.
Las resinas blandas (alfa más beta) se determinan sobre 
el material que ha servido pira dosar las resinas totales, tra - 
tando con éter de petróleo, que deja insoluble a la resina gam­
ma, que se separa por filtración.
La principal diferencia entre el método que scha emplead'' 
y el método original de Ford y Tait estriba en la forma en que 
ha sido determinadas las resine.s blandas, que estos autores reali­
zan sobre la solución metálica original, en presencia de cloruro 
de sodio al 1 /£, mediante éter de petróleo como solvente (17) ♦
La técnica empleada en este trabajo es, a mi Juicio, mucho 
más rápida y menos engorrosa, sin que se produzcan los inconvenien 
tes que presentan estas extracciones en medios acuosos con cloru­
ro de sodio, como veremos más adelante cuando tratamos el método
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(tentativa) A» O* A* C. modificado, que también hemos ensayado 
para análisis del lúpulo.
El éter de petróleo a emplear debe tener un punto dG ebu­
llición no mayor de 75CC, siendo en lo qi e se refiere a esta exi­
gencia bastante tolerante, pues si tuviera un punto de ebullicio» 
menor seria aún mucho más aconsejable para el uso a que se le des­
tina.
Sin embargo y a pesar de trabajar con productos de marcas 
acreditadas, ninguno de los que se ensayaron reunió esta condi - 
ción. El problema se solucionó mediante la redestilación del éter 
de petróleo adoptando todas las precauciones de practica para efec 
tuar un correcto fraccionamiento dc-1 producto, obteniéndose en el 
mejor de los casos un rendimiento del 60 % de éter de petróleo de 
punto de ebullición no mayor de 75-C.
En este método la resina beta se- obtiene por diferencia 
entre las resinas blandas y la resina alfa, mientras que c-1 dato 
de resina gamma está dado por las resinas totales menos las resi­
nas blandas.
En todos los casos, los datos finales que se consignan 
tan expresados en porcentaje sobre sustancia seca.
DETERMINACIÓN DE LAS RESINAS DEL LUPULO POR EL METODO (TENTATIVA)
A. 0. A. C. MODIFICADO
— .«.I. . i ■ ■ ■,. ■ il >. I i ■ ■ ■ W-
La determinación de las resinas por el método A. 0. A. C» 
es una tipificación del método propuesto por VZallcer y Hasting-(18) 
con algunas ligeras variantes que no alteran el fundamento del 
mi smo •
La extracción de las resinas se efectúa en frío, mediante 
agitación con alcohol metílico durante un breve lapso» Del extrae 
to metílico se aparta una cantidad, sobre la cual se determinan 
las resinas blandas por extracción con éter de petróleo en pre -< >
sencia de una solución de c] oruro de sodio al 2 %• Una veje termi-
♦
nada.esta operación se procede a eliminar el c-ter de petro'leo me-
ti
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diante una destilación en aorriente de anhídrido carbónico, obte­
niendo de ahí el dato correspondiente t resinas blandas*
La resina alfa la determinaremos solubilizando las resinas 
blandas con alcohol metílico y luego procediendo en la forma ya 
vista para el método de For y Tait (ver en este capitulo, página
1Vh
La resina gamma se procede a extraerla mediante éter etíli­
co, de la misma solución que empleamos para las resinas blandas? 
luego evaporamos el solvente y tendremos la resina Jjamma mezclada 
con pequeños cristalitos de cloruro de sodio, que siempre son so- 
lubilizados por el agua que lleva consigo el alcohol metílico# 
Entonces se solubili-za el cloruro de sodio con agua destilada y 
luego, por titulación nsc-diartc nitrato de- plata, se calcula su 
peso, que s c resta del que habíc-mos obtenido primeramente# La di­
ferencia nos da el peso de la resina gamma de la muestra tratada.
El dato de resina beta lo obtenemos por cálculo, mediante
la diferencia entre las resinas blan^’i ' la resina alfa* PaTa 
tener las resinas totales sumamos el porcentaje de las resinas 
blandas mas el de resina gamma*
A* 0. A* C. son doss la primera en la determínete i ón de la resina 
alfa y en el factor usAdo en el cálculo y la segundan en la deter­
minación de la resina gamma,
Si método A* 0» A» C* original emplea paTá, Investigar re­
sina alía, una porción del extracto en etet de petróleo (otra se 
usó para las resinas blandas), la que evapora directamente en ba- 
ñomaría a ÓO^C, aconsejando el uso de vacío para facilitar la ope­
ración y sobre el residuo hace la determinación#
En este trabajo ,se prefirió hacerla directamente sobre lr^ 
resinas blandas, ya que habían, sido obtenidas con todos los cui - 
dados del caso para evitar oxidaciónevaporación del solvente 
a baja temperatura y en corriente de anhídrido carbónico y secadc 
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en estufa durante muy breve ’ierapo (su único objeto es eliminar 
las últimas fracciones de eter de petróleo que podrían haber que - 
dado)•
Con respecto al factor empleado en el cálculo de la resina 
alfa, existe alguna diferencia, según los autores». Según Sillcr 
(19), c-1 precipitado tiene un contenido de plomo de 36»&5 co ~ 
respondiendo el factor 0*6319 pera transformar el peso de la sal 
de plomo en humulona. Los me'todos aconsejados por A» 0. A» C»' (1) 
emplean el factdr 0,631, mientras que otros autores (23) usan 
0,6385.
3n el metodo.de Ford y Tait modificado se empleó este últi­
mo factor y como la técnica'de precipitación de la resina alfa 
que se usó para el método A. C. A. C. modificado es exactamente 
la misma, se ha creído oportuno efectuar lo cálculos con el mismo 
factor.
Por otra parte, el empleo de uno u otro factor tiene una 
importancia relativa, pues solamente hace variar el resultado 
en algunas unidades en la segunda cifra decimal.
La segunda modificacion introducida, que conceptúo lamas 
importante, es en la determinación de la resina gamma* EL método 
original aconseja, una vez eliminado el éter etílico que se usó 
como solvente de esa resina, secar, pesar y luego disolverla me­
diante éter etílico y pequeña cantidad de alcohol metílico, extra­
yendo finalmente la solución (sin especificar ningún método en 
particular), tratando de no perder cristales de cloruro de sodio, 
que deben quedar como residuo en la cápsula, los que luego son 
pesados, descontándose del dato anteriormente obtenido.
Esta técnica fue ensayada repetidas veces, empleando dis­
tintos sistemas para la extracción de la solución, llegándose a 
la conclusión que es imposible asegurar que durante la succión o 
decantación no se han arrastrado cristales de cloruro de sodio.
Por otra parte y aún usando éter etílico y alcohol metíli­
co anhidro, siempre estos solventes solubilizan cloruro de sodio 
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por absorción de la hú&edad del ambiente durante la operación* en 
cantidad apreciable, como se-denostro más abajo, ásto que pódría
/ * **1 .
parecer* exagerado* se puede verificar a simple vista en la capsu­
la donde S6 trabaja, pues al absorber la humedad, el solvente que 
ha mojado las paredes de la cápsula y se encuentra en forma de una
i 
película fina, ”trepa” por las paredes de la misma, tornándose 11- 
gcr emente opalescente. Este fenómeno es especialmente notable con 
el alcohol metílico*
En la solución extraída de la cápsula, aun con los mayores 
cuidados y empleando solventes anhidros, siempre se encuentra el 
ruro de sodio. En efecto> evaporando el solvente por completo y 
luego solubilizando -el Residuo con unos mililitros de agua des­
tilada y titulando con nitrato de pla' a G,1 N,usando como indica-
í
dor cromato de potasio*-se ha encontrado en todos los casos cloru­
ro \de sodio en cantidades que oscilaban alrededor de los g
cantidad que, naturalmente, no es tenida en cuenta cuando se tra¿ 
baja con el método original y que es Suficiente para falsear el 
resultado por exceso. %
La solución que se aconseja para este problema, una vez 
obtenido el peso de la resina gamma más el cloruro de sodio, es
4
sclübilizar la sal mediante aguadestilada y allí hacer la deter­
minación cuantitativa del cloruro de sodio con nitrato de plata , 
que deberá ser sustraída del dato anterior. Es una variante cómo- 
da* rápida y fácil de efectuar*, que salva e6 forma acept-able-ioa 
inconvenientes Encontrados en el mc'iodo original i
METODOS De análisis empleados
TOMA DE MUESTRA (1)
a) Lúpulos no prensados^ Se extraen porciones iguales de 
cinco o diez partes del montón, de la superficie como así tambiéh 
de diferentes profundidades, obteniéndose alrededor de 200 g .
Se colocan las muestras en un recipiente de hojalata con tapa a 
rosca o a presión, cerrando cuidadosamente*
b) Lúpulos prensados (balas). Tomar muestras de un número
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de un número <*e balas que represento '’O % del cargamento cuan­
do no paS6 de cien balas y laraíz cuadrada del cargamento cuando 
pase las cien balas. Con un cuchillo afilado, cortar dos rebana­
das iguales de cerca de 100 g cada una, de las partes opuestas 
de la bala elegida. Colocar los 200 g de muestra de cada bala en 
cajas de hojalata con tapa a rosca o a presión y cerrar cuidado- 
sámente•
No emplear envases de cartón, bolsas, cajas de madera, reci­
pientes de vidrio ni envoltorios de papel para guardar la mués - 
tra. Debe etiquetarse la muestra consignando el nombre de la com­
pañía propietaria del lúpulo en el momento del muestreo y lote, 
vehículo o número de referencia o letra de identificadión. Si es 
posible, indicar lugar de precedencia y año de cosecha. Guardar 
todas las muestras en caja de hielo o refrigerador durante el exa 
men físico y análisis químico.
PREPARACIÓN DE LA HUESTRA PARA EL A.., ..3 QUÍMICO (1)
Se muele unos 100 g de la ^nuestra en una picadora Alexan- 
derwerk Nt 8. Los primeros 5 ó 10 g se descartan y luego pasar 
el lupulo pareja y suavemente, cuidando que no se obturen los 
orificios, a fin de evitar que el lúpulo molido S6 prense y su­
fra innecesarios calentamientos. Con este objeto se re ■•• ' •ienda 
hacer girar la manija del aparato alternativamente ftacia adelan­
te y hacia atrás.
Luego mezclar bien las porciones molidas y guardarlas en 
una caja de hojalata con ciex’re a presión en un sitio fresco.
HUI'LEPAD (7)
Se empleó para esta determinación la estufa de Ulch, pro­
vista de regulador automático de temperatura y ajustada a lO^CC 
exactamente.
Todas las determinaciones de humedad se hicieron en mues­
tras duplicadas y el dato consignado en los análisis es el prome­
dio de estas dos determinaciones.
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Pcselt 1,5 - 2,5 g do lúpulo molido y colocarlo en naves 
de níquel con que viene * provista la estufa para tal fin» Desecar 
durante tres horas, extraerlas, dejarlas enfriar en desecador y 
luego pesar»
CENIZAS (7)
Se determinan en capsula de cuarzo tarada, sobre 10 g de 
lúpulo molido, calentando cen un mechero Fisher tamaño grande, a”1 
principio suavemente, para ir aumentando gradualmente la tempera­
tura, después de haberse encendido los humos que se desprenden» 
No revolver las cenizas, por medio de un hanza de platino hasta 
que no hayan tomado un color blanquecino, pues de lo contrario 
se pueden formar grumos, por acción de las resinas que no han que 
mado aún, haciendo difícil la obtención de cenizas blancas c in­
troduciendo el consiguiente error. Terminada la operación, dejar 
enfriar en desecador , pesar y referir el dato a sustancia seca, 
en porcicnto.
PRÚTIDOS (20)
Para esta determinación se aplica el método de Kjeldahl, 
Pesar en pesafiltros, aproximadamente 3 g de lúpulo molido» Pa - 
sar cuidadosamente a un balón de Kjeldahl, cuyo cuello ha sido 
previamente flameado para evitar que partículas de lupulo queden 
adheridas y luego agregar una cuchar adita de la siguiente mezcla. < 
Sulfato de potasio anhidro......... 500 g
Sulfato de cobre......... ..................... 8 g
Selenio metálico en polvo......... . 8 g
Se añaden 25 mi. de ácido sulfúrico concentrado y se ca - 
lienta hasta obtener un líquido límpido de color verde claro. Se 
deja enfriar y se diluye con 200 mi de agua destilada, agregándo­
se dos o tres granallas de zinc y 100 mi Me hidróxido de sodio 
al 50 /»• Se destila y se recoge el destilado en un crlcnmcycr que 
contenga 50 mi. de ácido sulítúrico 0,1 N, en presencia de Rojo 
Congo como indicador. luego se titula el exceso de acido no neu-
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traíizado con hidróxido du .dio 0,1 H (’)•
1 mi de ícic’c 0,1 II x 0,001b- de II
Referir el dato peora 100 g de sustancia séca­
las proteínas totales se calculan multiplicando el dato 
de nitrógeno por el factor 6,25-
TANINO (7)
10 g de lupulo molido se introducen, en un matraz aforado 
de 500 mi- Se agregan bOO mi de aguadestilada y se pone en baño- 
maría hirviente durante tres horas, agitando de vez en cuando, 
para evitar que el lúpulo pueda quedar adherido en el cuello del 
balón o eventuaimente, derramarse por la boca del mismo- Se en­
fría a temperatura ambiente y se completa el volumen, añadiendo
8 mi más, correspondientes volumen aproximado del lúpulo-
Se filtra y 5o mi del líquido filtrado se evaporan en be^-
ñomaría hirviente en vaso de Precipitación, hasta reducir el vo­
lumen a 1? mi. Se enfría, se agrega 50 mi de solución saturada 
de sulfato de quinina y se deja en reposo hasta el día siguiente.
Entonces se filtra por crisol de Gooch con amianto, previamente 
tarado, usando la bomba de vacío y se lava con $0 mi de solución 
de sulfato de quinina a media saturación. Se seca en. estufa y se 
pesa- El aumento de peso, multiplicado por el factor 0,55 nos da 
el tanino contenido en un gramo de muestra- Se refiere el dato a 
100 g de lúpulo y a sustanoia seca.
TRÓTIDOS SOLUBLES
Se toman 100 mi de la infusión de lúpulo efectuada para 
la determinació7n de tanino, sv colocan en un balón Kjeldahl y 
previa adición de algunas gotas de ácido sulfúrico concentrado, 
se lleva a sequedad hasta el momento en que comienza a desprender^ 
se vapores sulfúricos- Luego se procede en la misma forma indica­
da para la determinación de r Protidos” (página 120)-
(•’•) Si la cantidad de muestra pesada se acerca o sobrepasa los 
3 g, recoger sobre 7Q xnl* úc acido sulfúrico 0,1 N.
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CELULOSA (21)
Tesar exactamente un gramo de lúpulo molido en un vidrio 
de reloj y colocarlo en un vaso de precipitación de £00 mi. Agre­
gar 200 rol de ácido clorhídrico diluido (30 ^1 de HC1 p. e.:l,19 
y diluirlo hasta 200 mi con agua). Hervir durante veinte minutos 
cuidando que no se carbonicen las partículas que se pegan a las 
paredes del vaso, para lo cual se los baja con chorros de agua
zcaliente de la picota. Se filtra por papel Whatmarf1 NO 1+1, se" la­
va con agua destilada hirviente. Se abre el papel de filtro sobre 
un vidrio de reloj y por medio de un chorro de piceta S6 pasa al 
mismo vaso de precipitación en que habíamos trabajado antes. Se 
vuelve a hervir con 200 mi de hidróxido de sodio al 10 % durante 
otros veinte minutos. Se filtra por papel Vüiatman l'J2 h-l y se la­
va repetidas veces con agua hirviente hasta que las aguas de la­
vado no presenten más reacción alcalina al papel de tornasol. Se 
abre el papel de filtro sobre un vidrio de reloj y se hace pasar 
mediante un chorro de piceta al vaso ¿c. precipitación» Luego se 
filtra por un crisol de Gooch con amianto, previamente tarado y 
se lava con alcohol y éter. Se seca en estufa, se deja enfriar 
en desecador y se pesa, refiriendo el dato a 100 g de sustancia 
seca. Se obtiene en esta forma el porcentaje de celulosa bruta.
AZUFRADO (22)
Para la determinación cuantitativa exacta del azufre de
los lúpulos se procede así: en un balón de 500 mi de capacidad se
introducen 20^ g de lúpulo 2
mi de acido fosfórico al 25
l¡:olido, 300 rol de agua destilada y 10
#. Se destila en bañomaría con una
solución saturada de cloruro de sodio (salmuera) para elevar el 
punto de ebullición del agua y se recogen 100 mi del destilado 
en un erlenroeyer conteniendo 10 ó 15 rol de agua destilada adié?t- 
nada de agua oxigenada al 3 7° ligeramente alcalinizada con amoní¿;<
co y convenientemente refrigerado en un recipiente que contenga 
hielo» Debe cuidarse que en ningún momento el extremo del refri­
gerante deje de pescar en el líquido.
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El destilado se concentra con poca llama, hasta alcanzar 
un volumen de 10 mi, luego se añade 1 mi de acido clorhídrico al 
10 se calienta a ebullición y se precipita el ácido sulfúrico 
mediante 5 mi de una solución de cloruro de bario al 10 %•
Se deja en reposo hasta el día z? guíente y entonces se fil­
tra por papel Whatman UC h-2. Se seca previamente el papel de fil­
tro en una estufa y luego se calcina en crisol de cuarzo tarado, 
por medio de un mechero Eisher. Se enfría en desecador y se pesa.
El peso del sulfato de bario multiplicado por el factor
1,371 nos da el porcentaje de anhídrido sulfuroso, que se refiere 
luego a sustancia seca.
DETERMINACIÓN DE LAS RESINAS DEL LÚPULO POR EL MÉTODO DE FORD Y
TAIT MODIFICADO
RESINAS TOTALES (7)
Se pesan 10 g de lúpulo molido y con el mismo papel de fil­
tro sobre el cual se ha pesado (debe ser de un diámetro alrededor 
de los 15 cm), se hace un paquete que se ata con hilo fino y se 
introduce en un aparato extractor Soxhlet con matraz de una capa­
cidad de 125 - 150 mi. Se agrega éter etílico en cantidad sufi - 
cíente y se calienta suavemente en bañomaría, cuidando que la tem­
peratura no pase de 50 - 55CC, durante unas doce horas (hasta, que 
el éter no pase coloreado).
Al cabo de ese tiempo se retira el extracto etéreo, lavan­
do con éter el matraz del extractor y se evapora el todo en cáp­
sula de vidrio, bajo campana, colocándola en un recipiente que cor 
tenga agua hirviente (evitar la proximidad de mecheros encendi­
dos ) •
Se expulsan los últimos vapores de éter y S6 disuelve 61 
residuo mediante pequeñas porciones de alcohol metílico vertidas 
desde una pipeta a émbolo, para no aspirar los vapores nocivos d*
met&nólw Se insolubilizan así las grasas y las ceras. Esta opera­
ción se realiza eficientemente por medio de una pequeña mota de 
algodo'n manejada con una varilla de vidrio.
- 12*+ -
Se filtra a través de un pequeño papel, de filtro Whatroan 
NC 1+1 sin pliegues y se- recoge en un matraz aforado de 100 mi* Es 
importante, para efectuar correctamente esta determinación, el 
perfecto lavado con pequeñas porciones de alcohol metílico, de 1' 
f
ceras insolubilizadas en el filtro y de la mota de algodón, *hast¿. 
que pase incoloro; luego se completa el volumen con alcohol metí­
lico y se invierte variar veces el matraz para homogeneizar la 
soluci ón.
En una cápsula de vidrio tarada se evaporan a bañornaría, 
25 mi de esta solución metílica, que han sido medidos en bureta 
y dejándolos caer lentamente gota a gota» Eliminados los vapores 
del alcohol, se calienta en estufa durante-breve tiempo, se deja 
enfriar la cápsula en desc-caccr, se pesa y se refiere- el dato a 
100 g de sustancia seca.
RESIDA ALFA (23)
Se miden con bureta, dejando caer lentamente, 10 rol de la 
solución metílica anterior, en un vaso de precipitación pequeño. 
Se calienta en b añoro aria a 60-C y se agrega gota a gota, una so­
lución de acetato de plomo al 1% en alcohol metílico» Se prueba 
al toque sobre un papel de filtro embebido en solución de sulfu­
ro de sodio para determinar el momento en que debe cesar la adi­
ción del reactivo.
Luego de cada prueba de toque y antes do volver a agregar 
acetato de plomo, se calentara nuevamente a 6o^C, como al princi­
pio. El agregado se continúa hasta pequeño pero franco exceso de 
acetato de plomo, que se manifiesta Por una mancha mas o menos 
parduzca sobre el papel de filtro, según el exceso, en contraste 
con el color amarillo limón que produce la solución metílica cuan 
do el reactivo c-sta en defecto.
Se vuelve a calentar durante unos instantes en bañoroaría 
a ÓO^C y se deja en reposo, para que se complete la reacción, du- 
rante 15 minutos. Luego se filtra a través de un tubo de Allihn 
tarado, por succión mediante bomba de vacío, al principio muy
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suavemente. El precipitado, de color amarillo limón, se lava con 
Pequeñas porciones de alcohol «.etílico que previamente se ha em­
pleado Para lavar el vaso de precipitación, con la ayuda d6 una♦ 
varilla de vidrio con punta de goma y luego se termina la opera­
ción cón un poco de éter etílicos Se deja escurrir bien y se lle­
va a estufa durante una hora. Se deja enfriar en desecador y se 
pesa. El peso dc-1 precipitado multiplicado por el factor 0,6385 
nos da la cantidad de resina alfa, que debe referirse a 100 g de 
sustancia seca •
RE SI HAS BLANDAS (ALEA mAs'bETÁ)
Sobre la cápsula en que tenemos las resinas toteilcs ya de­
terminadas, se vierten peqüe-ñas porciones de éter de. i^ctrólco 
(p. de c.. no mayor, de 75CC), con el objeto de insolubilizar la 
resina gamma (dura) y disolver las blandas. Esta operación se rea* 
liza bien mediante una pequeña mota de algodón manejada por medio 
de una varilla de vidrio. Se filtra por un pequeño papel Vhatman 
l'ji M-l y se lava repetidamente la cápsula, la mota de algodón y el 
papel de filtro hasta qüe ¿1 eter do petróleo pase incoloro, re­
cibiendo el líquido filtrado en una cápsula de vidrió tarada* Be 
evapora en bañomaríh el eter de petróleo (con las precauciones 
del caso, pof ser sus vapores muy inflamables), luego se lleva a 
estufa por breve- tiempo, se enfría en desecador y se pesa» El da­
to obtenido nos da las resinas blandas de 10 g. de muestra» El da» 
to se referirá a 100 g de sustancia seca.
RESIHA BETA
La resina beta se determina por diferencia entre las resi­
nas blandas y la resina alfa.
% de resina beta « % de resinas blandas - % de resina alfa
RESINA GAI-EIA 
í • ***
La resina gamma- se determina por. diferencia entre las re­
sinas totales y las resinas blandas.
% de resina ganma-® % de resinas'totales - % de resinas blxn
(das
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DETEMINACION DE LAS RESINAS DEL LUPULO POR EL METODO (tENTATIVA)
*
a.  O. A. C. MODIFICADO
• »
RESI NAS BLANDAS .< L
• I-
Pesar exactamente 10 g de lúpulo molido "bien mcscladó y co­
locarlo en un. erlcnmcycr de 500 mi» Agregar 200 mi de alcohol me­
tílico anhidro a la temperatura de 20^0. Tapar con tapón de goma 
ajustado y agitar vigorosamente durante diez minutos, destapando 
de tanto en tanto, con el objeto de restablecer la presión • J?il f
trar 100 mi dc-1 extracto, medir con bureta 50 mi (equivalentes a” 
2,5 g de lúpulo), dejándolo caer lentamente en una ampolla de de- 
cantacion de 250 mi, conteniendo 100 mi de uña solución de cloru­
ro de sodio al ,2
El extracto se mezcla por agitación con éter de petróleo
1 I
de punto de ebullición ño mayor de 7?CC, usando 25 - 30 rolden ca- 
r1
da extracción. Restablecer la "resión en el interior de la ampo- 
lia de decantación a través del tapón.
Abrir la llave y recibir en tiñ ñrlenraeycr de 200 mi la~ 
Capa abüotía (inferior) después de cada extracción; la capa etc* - 
rea se vierte sobre un filtro liso, preparado con papel Vhatmarf 
ITfi b-1 de tamaño pequeño, recibiendo el filtrado en matraz afora­
do de 250 mi.
Volver la solutíión acuosa del erlenmeyer a la ampolla de
r'
decantación, lavando cuidadosamente el crlenmeyer con éter de re





clara)» Lavar el papel de
trole o y transferir el líquido de lavo ✓
número de extracciones las veces que
(hasta, que la capa c-tcrea. ..permanezca
el
filtro cuidadosamente con éter de petróleo. hasta que todos los
rcsto.s de resinas solubles sean arrastradas y conservar el papel
>
~dc filtro para cuando se determine la resina gama. Llevar el
* • • & *
filtrado a 250*ml;-con éter de pctrólco.-,a?20CC. Tapar y agitar cui 
dañosamente. ;.j?.
~ I♦
C on servar el ext r acto acu os o de la mezcla con alcohol me- 
tilico de la~ ampolla de; decantación para la determinación de la
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resina .gamma* s
Transferir 100 mi del extracto en éter de petróleo que he­
mos obtenido a un matracito de 150 mi, de les empleados en los 
extractores Soxhlet, perfectamente tarado y evaporar el solvente 
por destilación en bañomaría, en suave corriente de anhídrido 
carbónico^ que es provisto por un cilindro de dicho gas, recibic 
do el éter de petróleo que destila en un recipiente refrigerado 
con hielo, para evitar el peligro de la inflamación de los vapo­
res que pudieran desprenderse*
Terminada la opefabión, llevar a estufa pór breve tiempo, 
enfriar en de seoador y pefiar* UL porcentaje de resinas blandas es 
igual al peso de las resinas por 100* Referir el dato a sustancia 
SGCcis
RESIFA. ALFA
En el matracitó dónde hemos determinado resinas blahdás 
agregamos unos 10 mi de alcohol metílico y solubilizamos las re­
sinas mediante suave agitación* Luego pasamos la solución a ün 
vaso de precipitación pequeño y volvemos a lavar el matracitó con 
otros pocos mililitros de alcohol metílico* Calentamos en bañoma- 
ría a oO^C durante unos minutos y luego agregar gota a gota, una 
solución de acetato de plomo al 1 % en alcohol metílico. El mo - 
mentó en que debe cesar la adición del reactivo Se determina por 
toque Sobre un papel de filtro embebido Cn Solución de sulfuro 
de sodio i
Luego de cada, prueba de toque y antes de volver a agregar 
acetato de plomo, se calentará nuevamente en bañomari'a a ÓO^C, 
como al principio* El agregado se continua hasta un pequeño pero 
® franco exceso de reactivo., que se manifiesta por una mancha más o 
menos pardusca sobre el papel de filtro, según el 6XC6S0, en con­
traste con el color amarillo limón que produce la solución metí­
lica cuando el reactivo está en defecto*
Se vuelve a calentar a bañomari'a unos instantes a ÓO^C y 
se deja en reposo para que se Complete la reacción, durante quin­
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ce minutoa» Luego se filtra por un tubo de Alllhn tarado, por si 
ción mediante bomba de vacío, muy suavemente al principio»
El precipitado, de color amarillo limón, se lava con pequ< 
ñas porciones <te alcohol metílico-que previamente se ha empleado 
para lavar el vaso de precipitación con ayuda de una varilla de 
vidrio con punta de goma y luego se termina el lavado con un poc< 
de éter etílico» Se deja escurrir bien y se lleva a estufa duran­
te una hora»
Se deja enfriar en desecador y se pesa» El peso del pr- 
cipiiado multiplicad) por el factor 01638? nos da la cantidad de 
resina alfa, que se refiere a 100 g de sustancia seca»
RESINA BETA
Se determina la resinr beta por diferencia entre las resi 
ñas blandas y la resina alfa.
% de resina beta s % de resinas blandas - % de resina alf
RESINA GMMA
La mezcla acuosa de alcohol metílico remanente de la dete
4 4
minación de las resinas blandas se agita varias veces con peque­
ñas porciones de éter etílica hasta que el solvente no se colore 
mas» Usar la primera porción para lavar el papel de filtro usado 
previ emente pera filtrar la solución en éter de petróleo de las 
resinas blandas y lavar el crlenmcyer usado en la separación de 
la porción acuosa después de la extracción con bencina»
Recoger los extractos etéreos en una cápsula de vidrio ta 
rada y evaporar el éter en bahornaría» Secar en estufa durante un 
hora, enfriar en desecador y pesar.
Luego disolver los cristales de cloruro de sodio que apa­
recen mezclados Juntp con la resina medi ante unos mililitros de 
agua destilada, agitando con una varilla de vidrio» Luego titul... 
esta solución de cloruro de sodio por medio de una solución de n 
trato de plata 0,1 N, usando como indicador cromato de potasio» 
Los mililitros de nitrato de plata gastados multiplicados por el
-factor 0,00585 nos da el peso de la cantidad de cloruro de sodio 
existen t® y que ha sido pesado junto con la resina garaaa. Por con 
siguiente, restando su peso del prirnl i o do la resina gemna más 
cloruro de sodio, obtendremos el peso de la resina gamma.
% de resina gamma « (diferenoia de peso x 100) ./. 2,5
El dato debe ser dividido por 2,5 Pqja tcn-er «l dato eo - 
rrespondiente a un grano do lúpulo, pues se ha trabajado ®on una 
solución equivalente a 2,5 g de lúpulo.
El porcentaje de- resina gswrca. -obten i do deberá referirse, 
como siempre, a 100 g de sustancia seca.
RESINAS TOTALES
El dato de resinas tet les esta dado por la sma de las
resinas blandas más la resina
p de resinas totales 3 % dr r- i ñas blandas 4» %■ de resina gamma
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RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS EFECTUADOS
En. este trabajo se ha realizado el análisis de las cuatro 
variedades comerciales existentes de lúpulo argentino (”La Berra- 
n&”(Bs. As.), "Las Vertiente^” (Bs. As.), "Cipolletti” (Río Negro
i i
J
y ”21 Lupular” (Bs. As.)), así como también de la mayor cantidad 
de muestras de cultivos experimentales que fué posible conseguí/ 
( ”Las Pareditas” (Mendoza) dos muestras, ”La María Elvira” (Río 
Negro) y ”Euros Hughes”(Chubut). Se dispuso también de otras mué;
' -.» hacerse una idea de
tras de cultivos experimentales, pero que llegaronal laboratorio 
en un estado deplorable de cosechado y conservación, por,1o cual 
se efcctuo-’un somero examen físico, a trhvés del cual es posible
* i? ’ .
su calidad; di chos'" exámenes se transcriben a
.**
continuac io'n de los
Con respecto
análisis químicos que componen este trabajo, 







ó fintervalo aproximado de sesenta días
En el caso de los cultivos experimentales esto*'no fué posible,
efectuándose en esta oportunidad un sólo análisis, ya que la mués •z 
tra disponible no era suficiente paraméis.
Se ha llevado a cabo también una comparación del método 
de Ford y Tait modificado con el método (tentativa) A. 0. A. C. 
modificado, según las técnicas detálladeas.-oportunamente, tomando 
como punto de referencia para el cálculo de las diferencias de 
este último, al de Ford y Tait modificado, ya que por haber sido 
usado en laboratorios especializados durante muchos años para el 
análisis de lúpulos europeos y norteamericanos, asegura la obten 
ción de resultados perfectamente comparables y c^ignps de fe.
Como consecuencia de la comparación de estos métodos, se 
llega a la conclusión de que es indispensable indiqar en cada 
análisis de lúpulo que bc realiza, el método empipado, pues los 
datos que so obtienen son perí* ctcmente comparables a condición 
de seguir siempre la misma técnica, pero generalmente no lo son 
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empleando métodos diferentes. Tiste requisito rara vez es cumplido» 
según se ha podido verificar en la "bibliografía consultada.
Se ha efectuado también, un análisis de heces de lúpulo 
previamente estudiado, con el objeto de determinar la Mutilizacio 
de los distintos componentes, es decir, su grado de incorporanic" 
al mosto cervecero.
Este estudio no fue posible realizarlo más que con un de 
terminado lúpulo, debido a la circunstancia de que para tal fin 
debe hacerse en la cervecería un cocimiento especial empleando el 
lúpulo a estudiar» cuando lo habitual es que se emplee una mezcla 
de lúpulos de distintas procedencias (y por consiguiente, de dis­
tintas calidades), máxime en esta época eh que se ha resentido 
extraordinariamente la provisión de lúpulo importado a las cerve­





Procedencia: ”Las Vertientes”, Provincia de Buenos Aires#
Cosecha: 19^9




Nitrógeno......... ...................    2,27 %
Proteínas......................    1^»18 %
Cenizas............................. ........................ .......... .. .12,97 %
Celulosa brut el • O « 0 • , O • • O O O • O • • ..........................16,^2 x
Tanino............ ................. .............................................. 3>03 %
Método de análisis empleador. Bord y Tait modificado
Resinas totales 1^,96 %
Resinas blandas 13,15 $





Poder preservativo ( C( |(%).l?.............. • •••73*.O
Poder amar gante (0( fM)..................................... 5,35
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ANÁLISIS
< ANÁLISIS BE IAÍWXÓ
Procede ncigi •’X'áo Vertientes” , Provincia do Buenos Aires»
K
• t
Cosecha? 19^9, . Segundo análisis a
Bala Nfi 65, de 105,2 kg bruto
los sesenta días
Variedad: Spetlt
Humedad».................... - • • *.............................. 9,39 #
(En sustancia seca?)
Nitro'geno»............... .. ...............................................   2,^3 %
Proteínas........................    15,19 #
Nitrógeno soluble.................................................... 0,81 %
Proteínas solubles................................................. 5,06
Cenizas 12,77 %
Celulosa bruta 16,26 %
Tanino......................  .................................... 2,99 5?
Azufrado 0,070^
Método de análisis empleador Ford y Tait modificado
Resinas totales....................................................... 1^,99
Resinas blandas ................................. 12, 50 %
9.
Resina alfa.,   ............................. h-,28 %
Resina beta........................  8,22 %
Resina gamma............................... <............................. 2>^9 %
Poder preservativo (<X ffyj). 10..........................70,2




ANÁLISIS DE LAS RESINAS JE LÚPULO
Procedencia» ”I»as Vertientes”, Provincia de Buenos Aires.
Cosecha: 19^9
Variedad: Spalt
ftala Nfl 65, de 105,2 kg bruto.
• •
Método, de . análisis empleado» Tentativa A- 0. A» C» modificado.
Humedad.............................................................9,39 %
(En sustancia seca»)
Resinas totales...........................  15,28 %
Resinas blandas.......... .. ............................... 13,33 %
Resina alfa..........................................................M-,20 %
Resina beta...............    9,13 %
Resina gamma.................................................... 1,95 #
Poder preservativo «K f-P/t)- 10............ 72,5





Procedencia: “La Serrana", provincia de Buenos Aires»
* X
Cosechaí 19^9
Bala NO U, de 69,ó Ice bruto
Variedad: Semch




Cenizas........................... . .................. ...13,15/^
Celulosa bruta.............................................16,53 %
Tanino........................................   3>21 %
Método de- análisis empleadoI Ford y Tait modificado 
Resinas totales.....................   1^,76 %
Resinas blandas.................... ..................... 13,29 %
Resina alfa........................   5,0^ %
Resina beta......... ...............................  8,25 %
Resina gamma......................    1,^7 %
Poder preservativo ............77,9




Procedencia: ”la Serrana”, Provincia de Buenos Aires*
Cosecha: 19 *+9
Humedad................................ .............    8,85 %
(En sustancia sccaj)
Nitrógeno •...............    2,82 %
Proteínas............ ........... .. .............. .............17,62 %
Cenizas. .................     13,1? &
Celulosa bruta.,........................  .16,21 %
Tanino......... .. ...................     2,93 %
Azufr ado................ ............................................0,06 5%
Método de análisis empleado: Ford y Tait modificado 
Resinas totales................ ........................... %
Resinas blandas................. .............................13,06 %
Resina alfa.......................................................... ^,97 %
Resina beta...................................................  8,09 %
Resina gamma............................................  1,68 %
Poder preservativo (CX fP/j)*10............. .76,7
Poder amargante (0( ípA)........................... 5,87
Bala .1^ 1, de 95 kg bruto. Segundo análisis a
Variedad: Semeh los sesenta días
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ANÁLISIS
ANÁLISIS DE LAS RESINAS DEL LÚPULO
Procedencia» ”La Serrana”, Provincia dc/Buenos Aires.
Bala Nfi 1, de 95 kg bruto
Cosecha» 19^9
Variedadt Serach.
Método de análisis empleado» Tentativa A. 0. A. C. modificado
Humedad................................................................. 8,85 %
(En sustancia seca:)
Resinas totales...............  . ...15>15/^
Resinas blandas......................................... 13,8I+ %
Resina alfa........................................  *+,87 %
Resina beta.......................................................... 8,97 %
Resina gamma.........................................................1,31 %
Poder preservativo (CX |pÁ).10... .......... 78,6




Procedencia? ”La Serrana”» Provincia de Buenos Airea/
Cosecha: 19^9
Bala Nfi 3» 9^ l<g bruto




Pro teína...................................  18,69 %
Cenizas.................................. .. ............13,^5 %
Celulosa bruta......................  15,95 %
Tanino......................................................  3,09 7°
Azufrado....................................................... . i.. 0,089%
Método de análisis empleado: Pord y Tait modificado
Resinas totales...................  1^,72 %
Resin as blan das.................................13,01 %
Resina alfa............................................................ h-,15 %
Resina beta.......................................................... 8,86 %
Resina gamma..................................................... 1,71 %
Poder preservativo (c< f- p/j) .10.............
Poder anarganto (¡y, f-M.............................
71,1
5,13
ANÁLlSlrt RESINAS DEL LÚPULO
AWtoSÍB
Proccdénoiai ”La Serrana”, Proviheia de Buenos Aires.
0-osecha: 19^9
Bala Ni 3, de 9^ hg bruto
Variedad! Semch
Método,de análisis empleado: Tentativa A. O. A* C. modificado
Humedad...................................     .10,^5 %
(En sustancia beca:)
Resinas totales.................... .. .......................... 15,09 %
Resinas blandas................................................13»?1*
Resina alfa....................................... .. ............... ^-,06 %
Resina beta.............. ................................... .. 9,68 %
Resina gamma........... .. .............................................1,35%
Poder preserrati'vo ( fv ..............73,9
Poder amargante ((X fP’A)........................... 5*17
1 i ’’
ANÁLISIS NO 9
ANÁLISIS DE HECES DE. LUPULO
Procedencia: ”La Serrana”, Provine... ,?nenos Aires.
Cosecha: 19^9
Bala Nfi 3, de 90 kg bruto





Cenizas............... . .............................................. 5>óo /£
Celulosa bruta............................................... ..16,53 %
Tanino.............. ................................................... 0,74 %
Método de análisis empleado: Fórd y Tait modificado 
Resinas totales.-......................... ............... 3,33 #
Resinas blandas.............. ........... ...................... 2,91
Resina alfa. ...................................... •.......... 1,11 #
Resina beta.............................. ........................ 1,80 %
Resina gamma...............     • .............. 0,42 X
Poder preservativo *(%) .10............... .17,1
Poder amargante (Oí f-p/,|)......................... 1,31
ANÁLISIS.NQ 10
ANÁLISIS DE LAS RESINAS DE HECES DE LÚPULO
Procodencia: ”La Serrana”, Provincia de Buenos Aires.
Cosecha; 19*+9
.Bala N® J., de 90 bruto
Vari edad; Semoh
Método de.análisis <m pleadoi Tentativa A'. 0*-A» ü. modificado
Humedad................................................................. 10,53 %
(En sustancia seca;)
Resinas totales........................,.... ..... 3,^3 %
Resinas blandas.............................. ............. 3>18 %
Resina alfa. ................................ .............1,09
Resina beta....,........................  1,99#
Resina gamma........... .. ........................................ 0^35 #
Poder preservativo ( í (%) «10. • • ♦ • .17,5




pro credencial “El Lupular”, Provinbla. de Buehos Airea.
Cosechar 1949
Bala Nfi 69, de 96 kg bruto
Humedad...............................  ...12,91 $
(En sustancia secar)
Nitrógeno*............ ............................................ 3»H %
Proteínas......... ..............  19,Mf %
Cenizas». ........................................  14,11 %
Celulosa bruta.................................................15,86 $
T ahí n • 3» 51
Azufrado••••.•...••*•..•••»•••••..... 0,018#
Método.de análisis empleado; Pord y Tait modificado
Resinas totales........... ....................... 14,70 %
Resinas blandas..........•.................................... 12,88 $
Resina alfa».................... .................................4,74 #
Resina beta.  .......................................8,14#
Resina gamma......................... . ....... 1,82 #
Poder preservativo | .10,,,,, .74,5




•-» » • •
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ANÁLISIS LÚPULO
procedencia* HE1 Lupular”, Provi ocia de Buwros Alroo 
Cosecha: 1949' Segundo análisis a
Bala N® 10, de 101 Kg bruto.“r los sesenta días
Humedad............................................... *................12,04 %
(En sustancia seca:)
Nitrógeno....................................  3,10 #
Proteínas.............................................................. 19,37 #
Nitrógeno soluble........................................... 1,05 %
Proteínas solubles..-........... ................  6,56 %
Cenizas.................      13,92#
Celulosa bruta...................................................15,63 #
Tanino........................................ ;........................ 3,59 #
Azufrado.....................    0,078#
líótodo de análisis empleado! Ford y Tait modificado
Resinas totales.................................................14,73 %
Resinas blandas.................................................12,73 $
Resina alfa....................................    4,70 #
Resina beta............................................................8,03 #
Resina gamma.....................................   2,00 %
Poder preservativo (O^fnQ.lO.......... .. .




análisis DE LAS RESINAS DEL LÚPULO
Procedencia; ttEl Lupular’1, Provincia, de Buenos Aires.
* •
Cosecha; 19^9
Bala NO 10, de 101 kg bruto
t
Método ,de análisis empleado; Tentativa A. 0. A. C. modificado.
Humedad................«.......... «................................ .11,23 $
(En sustancia seca;)
Resinas totales...........................*.................. 15*23 %
Resinas blandas.................................  13,62 %
Resina alfa......................  ^,61 %
Resina beta................     9,01 %
Resina gamma......... ............................................ 1,61 %
Poder preservativo (O( f p/3) • 10•  .......... 76,1
Poder amargante (<X+I%).............................. 5,61
- j -,l6 -
ANÁLISIS NC ib
ANÁLISIS JDE LÚPULO
Procedencia; Cipóllotti, Gobernación de Rio Negro.
Cosecha: 19b9
Bolsa: NO 323
Humedad* * * * *............ i................................... 11,8b* %
(En sustancia seca:).
Nitrógeno.......... *...............*.................. .. i • 2,6o %
Proteínas*.........*.16,25 %
Cenizas............ ....................................... ..ib,92 %
Celulosa bruta*....................... ......................16, b5 %
Tanino................................................................. 2,01 %
♦
Método de análisis .empleado: Ford y Tait modificado 




Resih a. *&lf ^+?65 %
Resina beta*............................................... 7,16%
Resina gamma................................................  . 2,35 %
* ...i V *
Poder preserrativo ( (X <• (75) *10* * *. ..70»1*
Poder amargante ( (X- i P/f) • *..................
ObsGrvaciónr Gran cantidad de conos deshechos, por secado oxee- 
sivo, probablemente al aire libreLúpulo sin prensar»
análisis NC 15
AlUli SI3 1)3 LÚPULO
Precedencia: Plantación experimental nLas Pareditas”, Tunuydn,
Provinbia de Mendoza» Parcela tratada con abono 
”Co3echazo"«
Cosecha! 19^9
Muestra conjunto de 4o kg aprokim'adoancntc.
Humedad. .................. ................ *....*<,A .............. 9,17 55
(2h s dst ano i a s ec ai)
Nitrógeno.................... . i..... <..........   1,7^%
’ ' y i’Proteínas. *.................. ....................... ------ .10,87 %
Cenizas............................ ................. ... ■.......... 17»3*t X
Celulosa bruta................ ♦ ... ... .. ......16,37 %
.. 3,58 #
Método d6 ah&lisis empleadoí Pord y tait modificado
Resinas totales....... ..........................-15,70 %
Resinas blandas...................... .13,79 $
Resina alfa....................     ^-,8^ %
Resina beta........................   8,95 %
Resina gamma..........................................  1,91 %
Poder preservativo ( C\ ft ) .10 <.. .78,2
Poder amargante (O( + 5.83• • 4 4 4 ¿




Procedencia* Plantación experimental “Las Parcdiiastt, Tunuyán.
Provincia de líebdoza* Parcela tratada con abono 
“El Productor^*
Coáechat 19^9
ltti<atra conjunto de 67,6 kg*
4




Nitrógeno.,......*.......... .....  *.......... ............ 1,92 %
* Proteínas...... .............................................. .12,00 %
benitas......................  * 4... .16,02 %
Celulosa bruta*..................................... * ¿.. *16,07 %
Q. *»
lánltio*.................. ¿ ^,06 %
J
Meto.dÓ. d<3 .ahalitis etoplgadot Ford y tfait modificado 
Resinas totales».. *........................ .»«*.. .15,82 %
Resihaa’ blandas.... ............................................13,79 &
tesina alfa* ............... h. ................................ ^+,82 %
Pe sin a beta................... ....................................  • 8,97 %
)
Resina gama* ......................... 2,03 %
<
Pódcr pi/cscrvatiVo ( 04 | * * ¿¿7$ íí
Poder amargante ( Cx + fa>......................... 5*83
Observación! Lúpulo secado al aire-’ libre; sin prensar.
ANÁLISIS Na 17
ANÁLISIS DE LÚPULO
Procedencia: Plántete ion expei'imental “La Haría Elvira” , Cipollo 
tti, Gobernación de Río Negro.
Cosechado: 5/ll/k9
Producción de una sola-planta.
v Humedad................... ......................................... 9,07 %
(En sustancia secat)
i
Nitrógeno............. .. ............«................  2,6^-^
Protc- ínas..... . ... ...............................16,50 %
Cenizas. .•..................................... •.......................... 11,^2 %
Celulosa' bruta.............................................   .13,68 %
Tanino..................................................... ............... 3,18 %
líétodo de análisis empicado? Fo^d y Tait modificado 
Resinas totales..... ......................................1^,37 %
Resinas blandas.................................  11,52 %>
Resina alfa........................... .........................  5>O5 %
Resina beta......................   6,^7 %
Resina gamma........................................ ....... 2,85 %
Poder preservativo (CX $ (%) .10..............72*1
* *
Poder amargante ((X i ■%)■■■.................. 5.77
*• •• — ►••wwwWk.mw «• ••
Óbscrvaciónj Euy escasa proporción de conos fonnados, por seca­
















Método de análisis on picado: Pord y Tait modificado




• •• ^,37 7
.. • 6,43 7
Resina gañiría 2,12 %
Poder preservativo («I (%) .10---------65,1
Poder amargante (CXfljq)......................... 5,08
Observación» Algunos conos deshechos; secado al aire libre; 
abundantes hojas y tallos per deficiente cosechado* Lúpulo sin 
prensar» r
BREVE ESTUDIO FÍSICO DEMUESTRAS DE.LÚPULOS DE CULTIVOS EXPERIME’T
TALES
Estación Experimental "La Consulta11. Mendoza» Muestra, 3 (lv1'-'
Lupulo del primer año; esquejes provenientes del lupulai 
de Dionisia. ¡
Conos normales, grandes, algo sufridos; brillo mate; color 
rojizo; lupulina normal, con manchas; muy semillado; olor picante 
a cebolla»
Estación Experimental de Castelar, Buenos Aires (19*+9)«
Lúpulo del primer año»
Conos abiertos* sufridos, semillados, poca lupulina; aspee 
to muerto, quebradizo.
Vivero Forestal "San Martín de los Andes11» Ncuquén (19^9)»
Conoc chicos, color verde amarillento» Color desparejo, 
sufrido (si fuera una partida comercial sería inapto)» Lupulina 
escasa, pero de buen color» Aroma no determinable por haberse se­
cado con exceco la muestra. Convendría seguir con los experimen­
tos.
Chacra 1TQ 106, Trelew, Chubut (19*+9).
Conos deshechos, color bueno, verde pálido,’ algunas semi­
llas; lupulina suelta, pero de buen color» Aroma escasa y algo 
picante» Hojas sueltas y tallos; al cosecharse, estaban los conos 
muy abiertos.
Todas estas muestras llegaron al laboratorio sin ningún 
embalaje especial y sin haberse conservado en sitio refrigerado. 
Por otra parte y oomo se desprende del estudio físico, su calidad 
dejaba mucho que desear, por ciyo motivo no se realizaron loa a- 
nalisis químicos correspondientes •
rESTUDIO COMPARATIVO DE LOS RESULTADOS LOS DISTINTOS
ANÁLISIS EFECTUADOS
f
Entre los lúpulos comerciales estudiados, los porcentajes 
de resinas y tanino* en orden decreciente, esta reproducidos en las 
tablas siguientes, tomando para tal fin los análisis realizados con 
el método de Ford y Tait modificado.
TABLA & 1 TABLA NA 2
RESINAS TOTALES, % RESINAS BLANDAS Vi
♦
"Las Vertientes”, bala 65 1^,99•
-
"La Serrana", bala 4 13,29
"Las Vertientes”, bala 35 11», 96 "Las Vertientes, bala 35 13,15
"La Serrana”, bala 4 14,76 "La Serrana", bala 1 13,06
"La Serrana", bala 1! 14,74 "La Serrana", bala 3 13,01
*E1 Lupular”, bala 10 1^,73 "El Lupular”, bala 69 12,88
“La Serrana”, bala 3 14,72 "El Lupular", bula 10 12,73
"El Lupular", bala 69 14,70 "Las Vertientes", bala 65- ¡ 12, 50








"La Serrana", bala 4 5,o1»
•La Serrana", bala 1 5-,97
"El Lupular", bala 69 4,7‘í
"El Lupular, bala 10 M-,70
"Cipolletti", bolsa 323* M-,65>
í "Las Vertientes", bala 35 4,38
1 "Las Vertientes", bala 65t 4,28!
"La Serrana",, bala 3 4,15
TABLA NQ 4
RESINA BETA %
"La Serrana", bala 3 8,86
"Las Vertientes", bala 35 8,77
"La Serrana", bala 4 8,25
"Las Vertientes", bala 65 '8,22
"El Lupular", bala 69. 8,1'|
"La Serrana", bala 1 8,0911
"El lupular’?, bala 10 8,03




”La Serrana”, bala i,*+7
Et Sen*ctn3,^ ? "b&JLEt 1
"La Serrana”, bala 3 1/71
”Las Vertientes”, bala 35 1,31
"El Lupular”, bala 69 1,82
"El Lupular”, bala 10 2,do
"Cipolletti”, bolsa 323 2,30




i T AFINO %
í.
"El Lupular", bala 10 3,59
!"E1 Lupular", bala 69 3.51
¡"La Serrana", bala 3,21 j
"La Serrana", bala 3 3,09!
"Las Vertientes” j bala 35 3,03
"Las Vertientes”, bala 65 2)95 J
"La Serrana", bala 1 2*93




"La Serrana”, bala 1
"EL Lupular", bala 69
"El Lupular", bala 10
"Las Vertientes", bala 35
"La Serrana", bala 3
"Cipolletti”, bolsa 323


















Podemos destacar aquí, según se desprende de las tablas
JT2 3 (Resina Alfa) y 5 (Besina Gamma), que en todos los casos 
al haber disminuido el tenor de resina alfa ha aumentado el de re­
sina gamma, atribuíble a la paulatina oxidación de las primeras, a 
pesar de las óptimas condiciones de conservación en que fueron man­
tenidas las muestras (OQC, al abrigo de la luz y con circulación
— 151* - 
lisis del lupulo de una misma procedencia solo medio un lapso a- 
proxiroado de sesenta días, lo que demuestra la rapidez con que 
disminuye su valor cervecero! el.ttdenen que fueron realizado los 
análisis corresponde exactamente' al .establecido en la tabla N2 5, 
correspondiente a Resina Gamma.
Haciendo el mismo estudio con respecto a los lúpulos prov¿ 
nientes de cultivos experimentales, considerando los análisis rea 
Usados con el método de Ford y Tait modificado, tenemos?









’lts Pareditas”, abono ”E1 i ”Las Pareditas”, abono
# •
i
Productor” 15,82 1 ”E1 Productor” 13,79 ’ii.
rJ_s Pareditas”, abono "Co ‘
4
”Las Pareditas”, abono 11
se chazo” 15.70 I
4
"Cosechazo” 13,79 !
”3. liaría Elvira” , (Cipollef
1
"La 'María Elvira” , (Cipo ¡ ii
ti) |^,37 :
z lletti) .| 11,52






I| liaría Elvira", (Cipo - ■* 
lletti) V 5,05
’Z s Pareditas”, abono ”Co- 
sechazo" 5,85
*L-S Pareditas”, abono ”E1 
Productor” »+,82 :




”Las Pareditas”, abono 
”E1 Productor” 8,97
••Las Pareditas”, aboco 
“Coocchazo” 8,95




•'Euros Hughes”, (Trelew) 6,53 ¡
i
TABLA 1JQ 12
RESINA GAI1ÍA " 1/o 1 íd TAÑI NO %
“Las Pareditas", abono *'Co- 1 "Las Pareditas”, abono
se chazo” 1,% ”E1 Productor” *+,06
"Las Parcditas”, abono "El "Las Pareditas”, abono
Productor " 2.03 "Coscchazo” 3,58
"Euros Hughes” (Trclew) 2,12 "La María Elvira”, fCi
polletti) 3,18
’La ]María Elvira", (Cipo-
lletti) 2,85
1
"Euros Hughes”, (Trclew) 2,32
TABLA Nt 1U
4 P, P. P. A. -
}
"Las Pareditas", abono "Cosechazo" 78,2 5,83
"Las Pareditas", abono "El Prod." 73,1 5,82
"La María Elvira" , (Cipolletti ) 72,1 5,77
"Euros Hughes", (Trclew) 65,1 5,08 ,
Es interesante hacer notar que los contenidos. m¿s altos 
en resinas totalesj resinas blandas, resina alfa, resina beta y ta- 
nino han sido hallados, no en lúpulos comerciales, sino en el pro­
cedente de cultivos experimentales (”Las Pareditas", Tunuyán, Mondo, 
za), lo que nos deja la esperanza de que en un futuro cerbano, es­
ta calidad desde ya aceptable, sea mejorada en buen gradomerced 
a los trabajos que se realizan en tal sentido, buscando las espe - 
cics que mejor se adapten a nuestro e investigando cual es
la zona más recomendable para la radicación del cultivo; ya se ha 
llegado a la conclusión que el tratamiento con abonos de distinta 
composición química no altera en grado aprcciable el rendimiento 
en elementos deseables de un mismo lúpulo, según puede observarse 
en las tablas correspondientes al lúpulo del cultiva experimental
- 156 - 
“Las Parcditas", tratado con dos abonos distintos: •’Cosechazo” y 
”E1 Productor11 •
Como punto de referencia ce transcriben a continuación 
algunos análisis de lúpulos europeos de buena, calidad (método de 
Ford y Tait modificado), en los que se ^;"ií'.rhen altos porcentajes 
de resinas blandas, que aun no han sido alcanzados en nuestros cul­
tivos .






12,20 K ’ u,íitt
Resinas totales 13,29 % 17,81 %
Resinas blandas 16,75 s 16,17 %
Resina alfa 9,06 % 9 i 20 %
Resina beta 7^3 % 6,97 %
Resina, gamma 1,5"+ % 1,6U % ■
P* Preservativo 116,2 115,2
P. Amargante 10,05 9,97 ;
LÚPULO CHECOESLOVACO (1948)? R01WMSE HOPS, AGRASOL LTD. , PRAGA
TABLA 16
Humedad
















itfíüio CHECOESLOVACO (19M-8 Z. 5. ,~^-'k
TABLA NQ 17
•Humedad

















LÚPULO ALEIÁN (19^8)? HALLERTAU, HAULLSTALT SIEG3L. Analizado des­
pués de un viaíe de dos meses; muestra sin prensar ni azufrar y 
sin embalaje ni conservación adecuada»
TABLA W 18
•Humedad
















COlfPARAGldN'DB LOS RBSUITADCS <CAn ... '.¿S'b 00 H LAS DOS T&lgCAS USADAS-
- _ -- - “■ - "n-~ * X
• * • • • •
A continuación se tabulan los resultados de los análisis 
efectuados a un mismo lúpulo con las dos técnicas empleadas en este 
trabajo, habiéndose calculado la diferencia absoluta y la relativa z✓
) porcentaje del método (tentativa) A» 0. A» C» con respecto al máto 
o de Ford y Tait modificado»
TABLA KE 19




Met* de í1» y -• 
modificado
lío i» A»0»A»C. 
modificado Absoluta
| Relativa 1 
• #
• 
Humedad« 12,0*1 % 11,23 #<
Resinas totales l1*-, 73. / 15,23 / > 0,50 <■ 3,39
Resinas blandas 12,73 / 13,62#• fr 0,89 i- 6,91
Resina alfa **,70 / ^,61 # - 0,09 - 1,91
Resina bote» 8,03./ 9,01 # F 0,98 j {•12,20
Resina garra a
•
2,00# 1,61 # - 0,39 -19,50




IlQt., de F. y T» 
modificado
Met». A.O-A-G. 
































<•11,06 ,r J ■
-21,8?
»•
*LA SERRANA", BALA 1, E3 95 ICC ERUTO
~ >«••»<» v »•*. «v***-awta»w««B|
TABLA NQ 21
.• . - 1 DTF^EKUTÁ
Két*de j. y T«!Ket¿ A«O.A.O. 




































• • • •
WLA SERRANA", BALA 3-, BE-^O KG BRUTO
• *
>■
••—•■•y—-1 1 4| rl L
uSlLWwix w v XX
r ♦ * ••
• Kéi« de í1.' y.T 




• ' - ■ ■ 1
. 10^5 ¿ '10,U5 £
pe si ñas totales . 1^.72 • ’15,O9 #• t 0,37 ' f 2,51
Resinas blandas .13,01 ¿1 • • 13,7^ £í ' ; i 0,73
f- 5,61.
Resina alfa *t,.i5 %¡ *+,q6
9
- 0,09 ■ - 2,1?.;
Resin^ beta
•* 1





1,35 ¿ - 0,36 -21,05 1
TABLA Nt 23
I
HÉ328 DE LlfPULO •■wXA^gRRAjJAl,> BALA 3,/DE 90 KG BRUTO
í
• • — ----- T“1 • difSrelcia












Resinas totales .3,33 % . 3,^3 ¿¡ f 0,10 + 3,00
1
IR e Binas blandas 2(91 %
•
3,08 % j- 0,17 t 5,84
r.ix # 1,09 2 • - o;o2 - í‘,8a
lesina beta 1,80'% 1,99 X-1 ••
: f o>19 ’ iio,55
le si na gamma♦ •
.Oite £ j 0,35 - 0,07 > -16,$11 1
4’
- 16o -
Prcmed lando las diforo nú las a13- y -gty-JrfdrEv^a del mé­
todo (tentativa) A. 0. A. C. Modificado con respecto al de Ford y T
Tait modificado obtenidas en los distintos análisis, los resultados 
son los siguientest
TABLA lia 2M-
... .... .. . .j
Promedio de las diferen­
cias ab so lu t as

















La estimación del poder preservativo ( CX f- r/j )*10 y del 
poder amargante (CK tr/^) también difieren para un mismo lúpulo, se­
gún se empleen los datos obtenidos con uno u otro método dcanaLisis, 
siendo algo mayor para el método (tentativa) A» 0. A» C. modificado. 
En la tabla que va a continuación se han calculado las diferencias 
absolutas y relativas de ese métodq con respecto al de Eord y Tait 












rp. 7P. P.A* P. P« J?p¡¡ ;P.P. P.A. PTA.
•'Las Vertientes1’, bala 6^ 70,2 3719 72,9 5,41Tf¿72 +0,02 +3,13 7535
”La Serrana”, bala 1 76,7 5,87 78 s6 5,87 +1.9 •0,00 +2,^7 o,cc
Reces MLa Serrana”, balajL: 17,1 1>31 17,5 1,38 10,»+ 40,07 +2,3^ +0,53
”La Serrana”, bala 3 71,1 .5,13 73,9 5,17 12,8 +0,0^ +3,93 +0,77




ESWX O DJLL A UTILIZACI ó m" “LAS RESJ l'JAS ,DEL LÚPULO
Es sabido qúe ademas de las perdidas de resinas del lúpulo
4
que se expei'iment&n por distintos factores que hemos analizado en el 
capatulo IX, pagina 80 y siguientes, la extracción que se efc-ctúá al 
hervirlo con el mosto dista mucho de ser total, siendo posible encon— 
trar en las heces (lupulo agotado) una buena proporción de las resi­
nas que contenía, el lupulo y que no han sido incorporadas a la cerve­
za*
Según Kutter (1), los datos que ha encontrado, analizando 
oon el método de Tóllmer (») el lúpulo antes y después de su empleo, 








Resinas totales 1^,8 4,47 70#)
Resinas blandas(”) 10,1 2,76 73#
Acido alfa 1,9 0,13 93#) Saaz 1939
Fracción beta 8,2 2,63 68/Z) |
Resina gamma **,7 1,71 635?)
1
Resinas totales 1^,1 ^,56 685?)
Resinas blandas (”' 12,0 2,95 75%
Ácido alfa 4,3 0,22 95#) Saaz 19^2
Fracción beta 7,7 2,73 65#)
Resina gamma 2,1 1,61 24#)
- J
Resinas totales 17,4 3M 80#)
Resinas blandas (”) 13,6 2,12 84$
Ácido alfa 5,6 0,11 98#)Santhal 19 ^C|




Resinas totales 16,8 Í4,Ó7
i
725?)
Resinas blandas (M) 1M 3,67 74%
•Ácido alfa 5,1 0,08 98#)Hallertau
Fracción beta 9,0 1 2,59 71#) 19^3
Resina gamma 2,7 2,00 25#)
{’■) El método de’WÓllmer (2) adoptado por el ”Comité de Análisis de 
los Institutos Cerveceros Alemanes”, tiene idéntico fundamento aue el 
método de Ford y Tait, usado especialmente en Inglaterra y el método 
A. 0. A. C. (norteamericano), pero se diferencia en su técnica, prin­
cipalmente en lo referente al solvente empleado para la extracción 
de las resinas, que en este caso es éter etílico en frío*
(’’) Tío figura esta determinación en el trabajo original, pero con 
fines comparativos, ha sido calculada.
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En este trabajo bg ha realisado idéntica operación, canali­
zando el lúpulo y sus hoces mediante los dos métodos ya descriptosi
♦ ■'
Ford y Tait modificado y A* 0» A» C. (tcntatiYtt) modificado.
A tal efecto se hizo un cocimiento •special, usando exclu­
sivamente lúpulo argentino proveniente del lupular ”La Serrana” (ge­
neralmente no se emplea exclusivamente lúpulo del país, sino que se 
lo mezcla en'determinadas proporciones con lúpulo norteamericano). 
Una vez terminada la cocción del mosto con el lúpulo y separado el 
líquido, se extrajeron las heces del montajugo donde se 11-evó a cabo 
la operación por la parte superior, mediante largas palas, adecuadas 
Para tal fin.
La primera operación del trabajo consistió en el secado de 
las heces, que estaban prácticamente empapadas con agua. Con el fin 
de evitar cualquier acción oxidativa del aire, que pudiera falsear 
los resultados, se procedió al secado de las mismas en un desecador 
de gran tamaño con ácido sulfúrico, a una presión de ^0 - $0 mrn Hg, 
operación que llevó 84- horas, lapso durante el cual funcionó perma - 
nentemente la bomba de vacío, con el objeto de acelerar la desecación 
habiendo sido necesario renovar la carga de acido sulfúrico tres ve­
ces, con un kilogramo por vez.
Llevadas las heces a un grado de humedad similar al del 
lúpulo fresco, que es fácil apreciar a simple vista cuando □ e tiene 
cierta experiencia, se procedió al análisis mediante las técnioas co­
nocidas.
Los resultados que se obtuvieron son los que se consignan 
a continuación.
TABLA NO 26


























Cenizas 13,^52 5,6o2 i
Celuloscv bruta 15,952 16,53$
Tanino 3,092 .0,7^2’ 1
Resinas totales 1U,72% ■ 15,092 : 3,, 332 3>^3/£ 772 772
■ s
Resinas blondas Í3’,oi¿ 13.,71# í- 2,91$:' 3,o82
f
782 782
Resina alfa *t,i52 U ,06% l',ll$ 1,.09$ 732 732
Resina beta 8,862 9,68/2 1,80# 1,99'2
co 80%
Resina gamma 1,71# 1,352 0,^-2$ 6,352 752 7^%
9
Los resultados obtenidos por ambos métodos considerando la 
”utilización” de las resinéis, brindan resultados perfectamente conpr.- 
rabies, ya que en el único caso en que difieren (utilización de resi­
na gama), esta diferencia es sólo del 1,^0 ^»
En cuanto a las cifras en sí se ve que la extracción de la 
resina alfa es la que ha resultado menos eficiente, comparando con 
lúpulos alemanes, siendo perfectamente oom- 
cxtracción aon respecte a los otros princi-
* J
aquí que los porcentajes de extracción de­
penden,mas que del tipo y calidad del lúpulo, de la correcta marcha 
de la cocción del mosto con el lúpulo» Si la operación 6stá bien lie- 
. V
vada, tanto mayor sera la extracción. Un factor de suma importancia 
es la calidad del agua empleada, tal como se ha visto en el oapítulo 
IX, página 87$ que puede influir en forma notable sobre la extracción 
de las resinas'del lúpulo.
á
los datos de Kutter sobre




Toreando de los sn:'-1 del altor citado anteriormente 
los mas semejantes al nuestro y usándolos como punto de referencia 
se establece una comparación entre trabes, a fin de visualizar me -
jor los resultados i
TABLA Nfl 27




FCRD Y TAIT IÍ0D.
DIFERENCIAD".
% DE UTILIZA, 
DEL LUP. ARG‘
tesinas totales
f 8o 77 7° - 3,75 %
Resinas blandas 84 £ 78 % - 7,15 7>
i
Resina alfa 98 73 % -25,51 % !
Resina beta
-
76 80 % + 5,26 %
Resina gamma 63 % 75 7° +19 %
TABLA I'ie 28
LUPULO ¿AAZ"Tl<P.<r ’UR. KLA SERRANA* DIFERENCIA DEL 
% DE UTILIZAC. 
DEL LÜP. ARG» .
METODO DE WOLLHLti f (19^9). líET. DE
[ FORD Y TAIT MODIF.
Resinas totales 70 % 77 7° +10,00 %
Resinas blandas 73 7° 78 % + 6,85 %
Resina alfa 93 7> 73 7 -21,51 % '
Resina beta 68 % 80 % +17,65 7 :
Resina gamma 63 7° 75 7° +19,o4
Con respecto a los demás elemento'" constituyentes del lúpulo 
se puede apreciar que el nitrógeno y como consecuencia las proteínas, 
se encuentra aumentado en las heces en un 13,0 % con respecto al lú­
pulo fresco.
Es sabido que durante la cocción del mosto con el lúpulo ya 
comiénzala precipitación del complejo albúnima-flovafeno (el com­
plejo albumina-tanino solo precipita enfrío), sirviendo de núcleos 
para la precipitación de las albúminas» A C3ta precipitación, que 
los cerveceros asignan singular importancia, la llaman “corteé y a la
i
sustancia precipitada ”trub”.
Cuando la cocción del mosto termina, óste es “filtrado" a 
través de las heces, para ser enviado a los refrigerantes y una pro-
16 * «
porción de la albúmina precipitada queda retenida por ellas ¿ de ahí 
el considerable aumento experimentado en el contenido de proteínas 
con respecto al lúpulo fresco.
En cambio, la determinación de las cenizas en las heces nos 
indica que han entrado en solución en un 58’, pues son muchas las 
sales minerales que se solubilizan durante la. ebullición del mostos 
lo i smo p o dem o s de c x x de los t an i n o s, qu e se b» en i n cor por ad c o*l x? r * j * * 
to en una proporción del 76,1
En cuanto a la celulosa, material inerte y que por consigu.. 
te permanece insolublc, su porcentaje]» aumentado en un 3,6 %>\ esto 
es debido a que no siendo solubl<- ni hidrolízable en las condiciones 
de. la cocción, s ufr e una c o n c¡ i trac i ón por solubilización de las de­
más partes integrantes del lúvul^ (materias minerales, tanino y resi­
nas).
Tabulando los resultados c Jo que respecta a la variación 
del porcentaje de los distintos elementos que constituyen el lúpulo, 
excepción hecha de las resinas ya consideradas con anterioridad, te­
nemos:
TABLA H2 28
LUPULO ”LA SERRAHA”, BALA 3, LE 90 KG BRUTO
ÍVWl-0 FRESCO heces
Variación eij £ % !
Nitrógeno to.tal 3*38 % 1-13,0
Proteínas totales 18,69 % 21,12 % +13,0





15,95 % \ 1-5,53 % + 3,6




(1) Kutter, Fritz? "La influencia del origen de los lúpulos sobre la 
precipitación de la turbidez y la calidad de las cervezas", La 
Industria Cervecera, Nft 19^, pág. 5 (19^-7).
(2) Wollncr ; "L'analyse du houblon’^, Wochenchr. Breuerei, vol. M-6, 




1) Se trató de agotar la investigación bibliográfica re­
ferente al lúpulo y estudiar 1A- totalidad de las muestras de pro­
ducción argentina, en razón de no existir en castellano una obra 
completa sobre 61 particular.
2) S6 ha empleado para el análisis de las resinas del lú­
pulo, además del me'todo de Ford y Tait modificado (1), el método 
(tentativa) A. 0. A. C., resultando con éste sumamente dificulto­
sa la determinación exacta de la resina gamma. Por esta razón se 
ensayaron dos modificaciones, adoptándose finalmente una de ellas, 
tal como se explica al consignar las técnicas empleadas en este 
trabajo.
3) Se efectuó una comparación del método de Ford y Tait 
modificado con el método (tentativa) A» 0. A. C. modi fie ado, to - 
mandóse como método de referencia al primero de ellos, ya que su 
c-mplco durante muchos años en laboratorios especializados asegura 
la obtención de datos dignos de fe, por lo menos desde el punto de 
vista de las transacciones comerciales y del contralor de fábrica»
4) Como consecuencia de la comparación de los métodos an 
tes citados se llega a la conclusión que es indispensable indicar 
en cada análisis de lúpulo que se jractique, el método empleado, 
pues los datos que se obtienen son solo perfectamente comparables 
a condición de seguir siempre le. misma técnica, pero no lo son si 
se emplean métodos distintos.
5) Se agotaron los procedimientos para la obtención de 
muestras de lúpulos del país, habiéndose conseguido la totalidad 
de los cultivos estables y del mayor número posible de los experi­
mentales» Las notorias dificultades de importación no permitieron 
la obtención de muestras foráneas en óptimas condiciones de conser 
vación, por lo que las consiguientes comparaciones fueron realiza­
das en base a análisis efectuados oportunamente en el laboratorio
p>Y^onzaTcz~Lanuza, Eduardo! ‘'Manual de Cervecería", pag» 295 
97, Edición Privada S. A. E. A» C., Buenos.Aires (1945).
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de un importante establecimiento cervecero*
6) La correspondencia entre el contenido de resina alfa 
y resina beta no es uniforme en los diversos lúpulos analisados 
(tablas lio 3 y h- y NO 10 y 11)*
7) La correspondencia entre el contenido de resina alfa y re­
sina gamma es uniforme solo en dos de las tres muestras de lúpulo 
d.e ”La Serrana" y prácticamente en una de las dos muestras de "Las 
Vertientes", por lo que tampoco puc-dc decirse que exista una co - 
rrespondencia uniforme en el contenido de ambas resinas*
8) Es indudable que sobre las conclusiones a que se llega en 
6) y 7) puede influir el tratamiento no identioo que han sufrido 
los lúpulos durante su manufactura y el tiempo algo distinto de 
almacenamiento que tienen las muestras analizadas, que no ha sido 
posible déte iminar con exactitud.
9) A pesar de que la correspondencia en el contenido de resi­
na alfa y resina beta no es uniforme en cada uno de los lúpulos 
analizados, se destaca la aprcciable regularidad que se manifies­
ta entre el Poder Preservativo y el Poder Amargante con respecto 
a la resina alfa (tablas NO 1 y 7)«
10) La calidad cervecera de los lúpulos comerciales argentinos, 
teniendo en cuenta su Jtoder Preservativo $<■»/%)*10 y su fcoder /mar 
gante ((*«0^'), según lo demostrad los análisis practicados (iáe'todo 
de Ford y Tait modificado), es el siguiente en orden decrecientes 
"La Serrana" (Bs* As.); "El Lupular6 (Bs4 As¿); "Las Vertientes" 
(Bs* As*) y “Cipolletti" (Río Negro).
11) Haciendo las mismas consideraciones con respecto a los lú­
pulos provenientes de cultivos experimentales, el orden es el si­
guientes "Las Parcditas" (ilcndoza); "La Haría Elvira" (Río Negro) 
y "Euros Hughes" (Chubut).
12) Dos de las muestras de cultivos experimentales, las prove­
nientes del lupular "Las Pareditas", habían sido tratadas con dos 
abonos comerciales distintost "Cosechaao" y "El Productor"* Los 
porcentajes de elementos cerveceros útiles es prácticamente el mis.
rao en arabas muestras, por lo que ee ek'’*..wút puede emplearas 
cualquiera de ellos indistintamente u-’^pc-ú? ación del terreno
de los lupulares sin que se obtengan diferencias aprccíablcs en el 
producto cosechado*
13) La o al i dad del lúpulo comercial argentino es aceptable, 
aunque en general no es comparable al de los buenos lúpulos alema­
nes, yugoeslavos o checoeslovacos $ el más inferior de los lúpulos 
extranjeros ofrecidos como punto de referencia (checoeslovaco, 
(19^8)¡ Ustck; tabla Nfi 17) es similar al mejor lúpulo comercial
argentino*
1M Los lúpulos provenientes de cultivos experimentales ofre­
cen pe rspcctivashalagÜGHas a auc el mejor de los lúpulos anal i -
zados proviene justamente, d: uno de ellos (”Las Tareditas”, Men­
doza*) «
15) Se ha comprobado una apreciable disminución d61 valor cer­
vecero, expresado por su Poder Preservativo y Poder Amargante, de
las muestras provenientes de un mismo lupular que fueron analiza - 
das con un intervalo aproximado de sesenta días.
16) KL porcentaje de extracción de la muestra de lúpulo argerj 
tino fresco con respecto a sus heces, en un ensayo de elaboración, 
es superior en un 10,00 % > considerando las Resinas totales.al
l<$s
Le uno do/lúpulcs extranjeros quG ha sido tomadoscomo referencia •
17) Llama la atención que pose a lo expresado en 16), sea sin
embargo, menor el porcentaje de Resina alfa, lo cual puede presun.
t ivan en te, provenir de- la calidad del agua empleada en la elabora­
ción o de la tícnics/seguida en la misma*
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